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Pred pouzitim si peclivé prectéte tento navod a uschovejte jej pro budouci
pouziti. Tento vyrobek je uréen pouze pro pouziti v domacnosti nebo na
podobném misté.
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Pfed pouzitim si pozorné prectéte tento navod k obsluze.

Pfed pouzitim zkontrolujte, zda napéti v sitové zasuvce odpovida napéti
uvedenému na typovém Stitku. Tento spotfebic je zabudovany s uzemnénou
zastrCkou. Zajistéte, aby byla elektricka zasuvka ve vasi domacnosti dobfe
uzemnéna.

Nepouzivejte spotfebi¢ s poSkozenym kabelem nebo zastrékou nebo po
poruchach spotfebice. Vratte ho vyrobci nebo nejbliz§imu autorizovanému
servisnimu zastupci na vyménu nebo pfezkoumani.

Nedotykejte se horkého povrchu, po peceni chleba si nasadte rukavice.
Neponofujte napajeci kabel, zastréku, pekarnu do vody nebo jiné tekutiny v
opacném pfipadé hrozi riziko Urazu elektrickym proudem.

Po pouziti nebo v pfipadé nepouzivani nebo pred vycisténim, odpojte
spotiebi€ z elektrické sité.

Nenechte napajeci kabel viset pfes okraj pracovni plochy nebo prochazet
pres horké misto.

Nepouzivejte zadné dalSi doplriky pFislusenstvi, které nejsou doporucené
vyrobcem.

Nenechte déti nebo osoby se zdravotnim postizenim pracovat bez dozoru
nebo pokyna.

Neumistujte spotfebi¢ na nebo do blizkosti zdrojl tepla, jako jsou plynové
sporaky nebo elektricka varna deska.

Pfi premistovani spotrebiCe, ktery obsahuje horky olej nebo jiné horké
tekutiny, musite postupovat mimoradné opatrné.

Pfi peCeni se nedotykejte zadnych pohybujicich se nebo rotujicich ¢asti
spotiebice.

Do pekarny na chléb se nesmi vkladat kovové folie nebo jiné materialy,
protoze by to mohlo zpUsobit pozar nebo zkrat.

Domaci pekarny chleba nikdy nezakryvejte ru¢nikem nebo jinym materialem.
Teplo a para musi byt schopny volné uniknout.

Nikdy silné neklepejte nadobou na peceni o horni stranu nebo hranu, abyste
nadobu vyjmuli, protoze by se mohla poskodit.

Spotrebi¢ nikdy nezapinejte, aniz byste uijistili, Ze nadoba na peceni je
bezpelné na svém misté.

Tento spotiebi¢ neni uréen pro jiné pouziti.

Nepouzivejte spotfebi¢ venku.

Tento navod uschovejte pro jeho dalsi pouziti.

Spotrebi¢ neni uréen k provozu pomoci externiho ¢asovace nebo
samostatného systému dalkového ovladani.

Tento spotiebic je uren pro pouziti v domacnosti a podobné ucely, jako
napfiklad: Kuchyriské prostory pro zaméstnance v obchodech, kancelafich
a jinych pracovnich prostfedich; Farmarskych domech; Klienty v hotelech,
motelech a jinych prostfedich bytového typu; Prostfedich typu noclehu se
snidani.



PROVOZ

Pruhledny priizor

Viko

Cepel na hnéteni
Forma na chléb
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Po zapnuti napajeni
Jakmile je pekarna pfipojena ke zdroji elektrické energie, zazni signal a zobrazi

se ,3:00% Ale dvojteCka mezi ,3" a ,,00 neblika neustale. A ,1“ je vychozi program.
Sipky ukazuji na ,1250g“ a ,MEDIUM*, protoZe jde o vychozi nastaveni.



Spusténi/zastaveni

Tlagitko slouzi ke spusténi a zastaveni zvoleného programu peceni.

Program spustite jednim stisknutim tlacitka START/STOP. Zazni kratky akusticky
signal, rozsviti se indikator a zacnou blikat dvé tecky na displeji Casu a spusti

se program. Po zahajeni programu je deaktivovano jakékoliv jiné tlacitko kromé
tlacitka START/STOP.

Tlagitko slouzi ke spusténi a zastaveni zvoleného programu peceni.

Program spustite jednim stisknutim tlacitka START/STOP. Zazni kratky akusticky
signal, rozsviti se indikator a zacnou blikat dvé tecky na displeji Casu a spusti

se program. Po zahajeni programu je deaktivovano jakékoliv jiné tlacitko kromé
tlacitka START/STOP.

Menu

Tlagitko MENU se pouziva k nastaveni riznych programu. Program se

bude ménit pfi kazdém stisknuti (provazeno kratkym akustickym signalem).
Prerusovanym stisknutim tlaCitka se 15 menu pfepina tak, aby se kazdé zobrazilo
na LCD displeji. Zvolte pozadovany program. Dale budou vysvétleny funkce 15
menu.

Program 1: Zakladni

Pokud jde o bilé a smiSené pecivo, sklada se hlavné z pSeni¢né mouky nebo
zitné mouky. Chléb je kompaktni konzistence. Hnédost chleba mlzete upravit
pomoci tlacitka COLOR.

Program 2: Francouzsky

Na lehké chleby z jemné mouky. Chléb je obvykle nadychany a ma kfupavou
kirku. Neni to vhodné pro pfipravu receptl vyzadujicich maslo, margarin nebo
mléko.

Program 3: Celozrnny
Na chleby s tézkymi druhy mouky, které vyzaduji delSi fazi hnéteni a kynuti

(napfiklad celozrnna mouka a zitna mouka). Chléb bude kompaktnéjsi a tézsi.

Program 4: Sladky

Na chleby s pfisadami, jako jsou ovocné dzemy, strouhany kokos, rozinky, susené
ovoce, ¢okolada nebo pridany cukr. Diky delSi fazi kynuti bude chléb lehky a
vzdusny.

Program 5: Chléb z maslového miéka
Hnéteni, kynuti a pe€eni bochniku s maslem a mlékem na pfipravu chleba.

Program 6: Bezlepkovy

Hnéteni, kynuti a pe€eni bochniku bez lepku. Normalné pro: bezlepkovou mouku,
ryzovou mouku, sladkou bramborovou mouku, kukufi€énou mouku a ovesnou
mouku.



Program 7: Super rychly
Hnéteni, kynuti a pe€eni bochniku za kratSi ¢as nez zakladni chléb. Ale chiéb
upeceny pfi tomto nastaveni je obvykle mensi a ma hustou strukturu.

Program 8: Kolac¢
Hnéteni, kynuti a peceni, ale kynuti pomoci sody nebo prasku do peciva.

Program 9. Hnéteni
Nastaveni ¢asu hnéteni uzivatelem s rliznymi mnozstvimi.

Program 10: Tésto
Hnéteni a kynuti, ale bez peceni. Vyjméte tésto a pouzijte ho na vyrobu rohliki,
pizzy, pafené knedliky atd.

Program 11: Tésto na téstoviny
Na zpracovani mouky a vody nebo nékterych dalSich je mozné smés dobie
smichat.

Program 12: Jogurt
Fermentujte a pfipravte si jogurt.

Program 13: DZzem
Vareni dzemd a marmelady.

Program 14: Peceni
Na dodatecné peceni chleba, ktery je velmi lehky nebo neni upeceny. V tomto
programu neni zadné hnéteni nebo kynuti.

Program 15: Domaci

Stisknutim tlacitka HOMEMADE pouzijete toto nastaveni a cyklovani. Mizete
si pfizpUsobit mnozstvi minut v kazdé fazi na hnéteni, kynuti, pe€eni, udrzeni
teploty ... v kazdém kroku. Casovy rozsah kazdého naprogramovaného je v
harmonogramu.

BARVA:

Svétla, stfedni nebo tmava klrka a rychly chléb dle vasi volby. Po stisknuti
tlacitka COLOR, se tyto 4 rezimy budou zobrazovat cyklicky. Menu 1 az 4 s
rychlym pecenim na vybér; rychlé peceni bez barvy karky na vybér; pfimo pomoci
LA, Pocatecni barva kurky je stfedni, ale neni k dispozici pro rychly chléb v Menu
1az4.

HMOTNOST

V menu 9, 10, 11, 12, 13 neni mozné zvolit hmotnost chleba; na vybér mate

3 rezimy hmotnosti: 1000 g, 1250 g,1500 g. Po stisknuti tlacitka WEIGHT se
postupné zobrazi 1000 g — 1250 g — 1500 g, pficemz pocatecni volba je 1250 g.
Funkce volby hmotnosti je k dispozici pouze pro Menu 1 az 8.



Funkce prednastaveného ¢asu/zpozdéni (TIME +, TIME-)

Pokud nechcete, aby pekarna pracovala hned, mlzete pouzit tuto funkci
zpozdéni. Nejdelsi €as zpozdéni 15 hodin.

Nejdfive zvolte menu a barvu, stisknéte tlacitko TIME na zménu Casu
zobrazeného na LCD displeji. Jedenkrat stisknéte tladitko TIME, zvySte nebo
snizte ¢as zpozdéni o 10 minut. Menu 9,11,12,13 je bez funkce zpozdéni.
Nepretrzitym stisknutim tladitka TIME, se ¢as postupné zvySi nebo snizi.
Nastaveni ¢asu zahrnuje ¢as programu a ¢as zpozdéni. Po stisknuti tlacitka TIME
>18S, €as se zvysi rychle. , «€* bude znamenat zpozdéni Casu.

Priklad: Nyni je 20:30, pokud chcete, aby byl vas chléb hotovy nasledujici rano v
7 hodin, tedy za 10 hodin a 30 minut. Zvolte své menu, barvu, velikost bochniku a
stisknutim tlaCitka , A“ nebo , ¥ pfidejte ¢as, dokud se na LCD displeji nezobrazi
10:30. Nasledné stisknutim tlacitka START/STOP aktivujte tento program
zpozdéni a rozsviti se indikator. Mizete vidét blikajici teCku a na LCD displeji
bude odpog&itavani, aby ukazovalo zbyvajici éas. Cerstvy chléb bude rano v 7:00.
Poznamka: Na ¢asoveé zpozdéné peceni nepouzivejte zadné ingredience snadno
podléhajici zkaze, jako jsou vejce, Cerstvé mléko, ovoce, cibule atd. Zobrazeni
¢asu zpozdéni na LCD displeji = ¢as, ve kterém chcete dokoncit peceni — aktualni
¢as.

Funkce udrzovani teploty

Chléb je mozné po upecCeni automaticky udrzovat teply 1 hodinu. Na LCD displeji
se zobrazi 0:00. BEhem udrzovani teploty bude ,»“ zobrazovat udrzovani teploty
az 60 minut.

OKOLNi PROSTREDI

Navrhovana pokojova teplota by pro pouziti spotfebiCe méla byt v rozsahu od
15 °C do 34 °C. Rozdil v teploté prostfedi, bude mit za nasledek riizné velikosti
chleba.

PAMET

Pokud bylo v priibéhu pfipravy chleba pferuSeno napajeni, proces pfipravy
chleba bude pokracovat automaticky v prabéhu 10 az 15 minut, a to i bez
stisknuti tlacitka START/STOP. Pokud ¢as preruseni pfesahne 10-15 minut,
pamét nelze uchovat, musite vyjmout pfisady z pecici formy a znovu je pfidat
do pecici formy a pekarna se musi znovu spustit. Pokud ale té&sto nevstoupilo do
faze kynuti, kdyz se prerusilo napajeni, muzete pfimo stisknout tlacitko START/
STOP a pokradovat v programu od zacatku.



VAROVNE ZOBRAZENI

,HHH® - Toto varovani znamena, ze teplota uvnitf formy na peceni je velmi
vysoka. Stisknutim tlaCitka START/STOP (Viz obrazek 1 nize) program zastavite,
odpojte napajeci kabel, oteviete horni viko a pfed restartovanim nechte spotrebic
10 az 20 minut UpIné vychladnout.

,EEQ“ - Toto varovani znamena, ze teplota uvnitf formy na peceni je velmi vysoka.
Stisknutim tlacitka START/STOP (Viz obrazek 1 nize) program zastavite, odpojte
napajeci kabel, oteviete horni viko a pfed restartovanim nechte spotfebi¢ 10 az
20 minut UpIné vychladnout.
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PRED PRVNIM POUZITIM

Kdyz zapnete spotfebi¢ poprvé, muze z néj vychazet mirny kour a / nebo zapach.

Pfi vyrobé je tfeba mirné namazat nékteré Casti spotiebice. Toto je normaini.

1. Vygistéte véechny &asti podle kapitoly ,,CISTENi A UDRZBA“.

2. Zapnéte pekarnu a pecte naprazdno pfiblizné 10 minut. Nebo dejte do formy
na peceni 200 ml vody a pecte 10 minut. Tato ¢innost slouzi ke zmirnéni
zapachu topného télesa a formy na peceni. Po dokongeni uslySite akusticky
signal.

3. Vytahnéte zastrcku z elektrické zasuvky, nechte spotfebi¢ vychladnout
a znovu ocCistéte vSechny odpojené Casti. Zajistéte, aby mél spotiebic
dostatecné vétrani.

PROVOZNI POKYNY

1. Vlozte formu na peceni do pekarny a zatlacte smérem doll. PoloZte ¢epel na
hnéteni na hfidel a zatlacte ji az na doraz, aby byly rovné povrchy zarovnany.
POZNAMKA: Doporuéuje se namazat &epel na hnéteni olejem, aby se
zabranilo pfilepeni tésta na ni. To také umoznuje snadné vyjmuti Cepele na
hnéteni z peCeného produktu.

2. Predbézné odmérte vSechny ingredience, normalné nejprve pridejte vodu
nebo jiné tekuté ingredience, pak pfidejte cukr, stl a mouku, nakonec pfidejte
drozdi. Pokud pfipravujete tésto z pSeni¢né mouky s vysokym obsahem,
drozdi a pSeni¢nou mouku, pak pfidejte cukr a sul, nakonec pfidejte vodu
nebo jiné tekutiny.

POZNAMKA: P¥i piidavani mouky ji zkuste nechat zakryt vodu. Na vrchu
mouky udélejte prstem malou prohluberi, do které dejte drozdi. Dejte pozor,
aby drozdi nepfislo do styku se soli nebo tekutinami.

3. Zavrete viko a poté pfipojte spotiebi¢ do elektrické zasuvky.
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Opakované stisknéte tlacitko MENU, dokud se nezobrazi pozadovany
program.

Stisknutim tlacitka CRUST posunte Sipku na pozadované nastaveni: svétla,
stfedné tmava, tmava kuarka.

Stisknutim tlacitka WEIGHT posunte Sipku na pozadovanou hmotnost.

V pfipadé potieby nastavte tlacitko DELAY TIMER. Stisknutim tlacCitek + a

- prodlouzite ¢as cyklu zobrazeny na LCD displeji. Chcete-li pfipravit chléb
okamzité, muzete tento proces ignorovat.

Stisknutim tlacitka START/STOP spustite ¢innost. Pokud nastavujete barvu
a tloustku kirky, stisknéte toto tlacitko pro potvrzeni nastaveni a opétovnym
stisknutim aktivujete program. ,»“ oznacuje aktualni pribéh prace, pficemz
zacne blikat dvojteCka a ¢as se zaCne odpoditavat. Program za¢ne fungovat.
POZNAMKA: Pokud budete chtit program zastavit, stisknéte tla¢itko START/
STOP v trvani 3 sekund.

V pfipadé prisad (ovoce, ofechy, rozinky), zazni ze spotfebice deset
akustickych signall a ,»“ sméfuje na ADD (Pridat). Otevrete viko a pfidejte
prisady. Spotrebi¢ zacne opét pracovat. Ofechy nedavejte velmi brzy, protoze
ztrati svou chut.

POZNAMKA: Funkce ADD (P¥idat) plati pouze pro menu: zakladni, rychly,
sladky, francouzsky, celozrnny, ryze, bezlepkovy.

Kdyz se na LCD displeji zobrazi 0:00, zazni 10 akustickych signalu, které
indikuji ukon&eni programu. Stisknutim tlacitka START/STOP v trvani 3
sekund vypnete spotrebic.

POZNAMKA: Pokud nestisknete tlagitko START/STOP, automaticky se
spusti program udrzovani tepla v trvani 1 hodny. Pokud budete chtit zastavit
udrzovani tepla, stisknéte tlacitko START/STOP v trvani 3 sekund. Program se
nezastavi, dokud se na LCD displeji nezobrazi po¢ate¢ni zobrazeni.

Otevrete viko a s nasazenymi rukavicemi uchopte pevné formu a zvednéte ji.
POZNAMKA: P¥i praci je tfeba postupovat mimoradné opatrné&, protoze
pekarna a chléb je velmi horky.

S nasazenymi rukavicemi na peceni otoc¢te formu na chléb dnem vzhdru (se
sklopenou rukojeti) na dratény chladici stojan nebo na Cisty povrch a opatrné
ji zatfeste, dokud chléb nevypadne. Pomoci nekovové Spachtle jemné
vyskrabte boky formy na peceni.

POZNAMKA: Pokud &epel na hnéteni zlistane v chlebu, opatrné ji pagenim
uvolnéte pomoci hacku a v pfipadé opafeni na ni nesahejte rukou.

CISTENIi A UDRZBA

1.

2.

Pred cisténim odpojte spotrebi€ od elektrické zasuvky a nechte ho
vychladnout.

Cisténi formy na peéeni: Ottete vnitini a vnéjsi &ast formy vihkou utérkou,
nepouzivejte zadné ostré nebo abrazivni prostfedky, aby se chranil nepfilnavy
povrch. Forma na chléb musi byt pfed instalaci zcela vysusena.

Pokud se €epel na hnéteni tézko vyjima z formy na peceni, dolijte na 30 minut
teplou vodu, pak pujde snadno vyjmout. Na vycisténi pouzijte vihkou utérku.



4. Cisténi horniho vika: Po pouziti nechte spotfebi¢ vychladnout. Na otfeni vika
a vnitra pruzoru pouzijte vihky hadfik. K Cisténi nepouzivejte zadné abrazivni
Cistici prostfedky, protoze by to poskodilo vysoky lesk povrchu.

Poznamka: Pri Cisténi se doporucuje nedemontovat viko.

5. Jemné otfete vnéjsi povrch krytu vihkou utérkou a potom otfete suchou
utérkou. Nikdy nepouzivejte benzin nebo jiné tekutiny. Kryt pfi Cisténi nikdy
neponofujte do vody.

6. Pred zabalenim spotfebie za ucelem uskladnéni se ujistéte, zda je zcela
vychladly, Cisty a suchy a zda je viko zaviené.

POPIS INGREDIENCI

1. Chlebova mouka

Chlebova mouka je nejdulezitéjsi ingredienci pfi pfipravé chleba a doporucuje se
ve vétsiné receptll na kvasnicovy chléb. Ma vysoky obsah lepku a muze se také
nazyvat mouka s vysokym obsahem lepku, ktera obsahuje vysoky obsah bilkovin
a zachovava velikost chlebu po vykynuti. Mouka se li8i podle regionu. Obsah
lepku je vy8Si nez v univerzalni mouce, takZe se z ni da pfipravit chléb s velkymi
rozmery.

2. Univerzalni mouka

Mouka, ktera neobsahuje zadny prasek do peciva, vhodna na ,rychlé® chleby
nebo na chléb vyrobeny pomoci rychlého nastaveni. Na kvasnicové chleby se
Iépe hodi chlebova mouka.

3. Celozrnna mouka

Celozrnna mouka se semele z celého pSeni¢ného zrna. Chléb vyrobeny z
celozrnné mouky nebo z ¢asti bude mit vysSi obsah vlaknin a vyzivovych prvki.
Celozrnna mouka je tézsi a v disledku toho mohou mit bochniky mensi velikost
a tézsi strukturu. Obsahuje pSeni¢nou slupku a lepek. Mnoho receptt se obvykle
kombinuje s celozrnnou moukou nebo chlebovou moukou, aby se dosahlo

nejlepSiho vysledku.

4. Mouka z tmavé pSenice

Mouka z tmavé pSenice, nazyvana takeé jako ,zitha mouka®, je to druh mouky s
vysokym obsahem vilakniny a je to podobné jako v pfipadé celozrnné mouky.
Pro ziskani velké velikosti po kynuti musi pouzit v kombinaci s vysokym podilem
chlebové mouky.

5. Mouka s prisadou kypriciho prasku
Mouku, ktera obsahuje kypfici prasek, pouzivejte zejména na vyrobu kolacu.
Nepouzivejte tuto mouku v kombinaci s drozdim.

6. Kukufriéna mouka a mouka z ovesnych vioéek

Kukufi€éna mouka a ovesna mouka se melou oddélené z kukufice a ovesnych
vlocek. Jsou to pfidavné latky pfi pfipravé hrubého chleba, které se pouZivaji k
vylepSeni chuti a textury.
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7. Cukr

Cukr je ,potravou” pro drozdi a také zvySuje sladkou chut’ a barvu chleba. Je

to velmi dualezity prvek, diky kterému chléb roste. Bézné se pouziva bily cukr; v
nékterych receptech v§ak mize byt pozadovan i hnédy cukr, mouckovy cukr nebo
titinovy cukr.

8. Kvasinky

Kvasinky jsou zivy organismus a mély by se uchovavat v chladni¢ce, aby zlstaly
Cerstvé. Na vyzivu potfebuji sacharidy nachazejici se v cukru a mouce. Kvasinky
pouzivané v receptech na vyrobu chleba se budou prodavat pod rliznymi nazvy:
drozdi na chléb (nejlépe), aktivni susené drozdi a instantni drozdi.

Po procesu kvaseni budou kvasinky produkovat oxid uhliity. Oxid uhliCity rozSifi
chléb a zjemni jeho vnitini strukturu.

1 polévkova Izice suchého drozdi = 3 €ajové Izicky suSeného drozdi

1 polévkova Izice suchého drozdi = 15 ml kvasnic

1 ¢ajova Izicka suchého drozdi = 5 ml

Pfed pouzitim zkontrolujte datum spotifeby a ¢as skladovani drozdi. Ihned po
kazdém pouziti jej vratte zpét do chladnicky, protoze pfi vysoké teploté budou
tyto mikroorganismy zabity. Poruchu pfi kynuti chleba obvykle zplisobuje Spatné
drozdi.

TIP: Pokud chcete zkontrolovat, zda jsou vase kvasnice Cerstvé a aktivni:

(1) Nalijte 1 Salek (237 ml) teplé vody (45— 50°C) do odmeérky.

(2) Do Salku pridejte 1 €ajovou Izicku (5 ml) bilého cukru a promichejte, pak
pridejte 1 polévkovou Izicku (15 ml) drozdi.

(3) Odmérku odlozte na asi 10 minut na teplé misto. Vodu nemichejte.

(4) Cerstvé, aktivni kvasinky zadnou bublat nebo ,riist*. V opaéném ptipadé je
drozdi neaktivni.

9. sul

Sl je nezbytna pro zlepSeni chuti a barvy kiiry. Pouziva se také na omezeni
aktivity kvasinek. Béhem pfipravy nikdy nepouzivejte velmi mnoho soli. Ale chléb
by byl vétsi, kdyby byl bez soli.

10. Vejce
Vejce mohou vylepsit texturu chleba, udélat chléb vyzivnéjSim a vétSim. Vejce
musi byt zaSlehany s ostatnimi kapalnymi pfisadami.

11. Sadlo, maslo a rostlinny olej
Tuky mohou chléb zmékgit a prodlouzit jeho trvanlivost. Maslo by mélo byt pred
pridanim rozpusténé nebo nasekané na malé kousky.

12. Prasek do peciva

Na kynuti velmi rychlého chleba a kolacu se pouziva prasek do peciva. Protoze
nepotifebuje ¢as na kynuti a mdze produkovat vzduch, vytvofi vzduchové bubliny,
které zjemni texturu chleba na zakladé chemického principu.
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13. Soda bikarbona
Je to podobné jako s praskem do peciva. MUze se pouzit i v kombinaci s praskem
do peciva.

14. Voda a jiné kapaliny (vzdy pfidejte jako prvni)

Voda je nezbytnou ingredienci pro vyrobu chleba. Obecné by voda méla mit
pokojovou teplotu mezi 20 °C a 25 °C. Nékteré recepty mohou vyzadovat mléko
nebo jiné tekutiny, aby zlepSily chut chleba. S moznosti Casovace odlozeného
startu nikdy nepouzivejte miécné vyrobky.

POUZITi PRESNEHO MERENI

odméreni pfisad. Kazdou prisadu peclivé odmérte a pfidejte do své formy na
peceni v poradi uvedeném v receptu.

Durazné se doporucuje, abyste na ziskani pfesného mnozstvi pouzili odmérku,
jinak bude chléb do zna¢né miry ovlivnén.

Poradi pridavani

Prisady pridavejte vzdy v pofadi uvedeném v receptu.

NEJDRIVE: Tekuté ptisady

POTOM: Suché prisady

NAKONEC: Drozdi

Drozdi by se mélo davat pouze na suchou mouku a nikdy by nemélo pfijit do
styku s tekutinou nebo soli.

Pokud pouzivate funkci Casovace zpozdéni delSi ¢as, nikdy nepfidavejte rychle
se kazici pfisady, jako jsou vejce nebo miéko.

Po prvnim hnéteni mouky se ozve akusticky signal a do smési se daji ovocné
prisady. Pokud jsou ovocné prisady pfidany velmi brzy, chut se po dlouhém
michani zhorsi.

Tekuté prisady

Voda, Cerstvé mléko nebo jiné tekutiny by se mély méfit odmérkami s jasnym
oznacenim a vypusti. Postavte pohar na plochu a ohnéte se, abyste zkontrolovali
hladinu kapaliny. Pfi méfeni oleje na vareni nebo jinych pfisad odmérku dukladné
ocistéte bez jakychkoliv dalSich pfisad.

Suché prisady

Zmeérte suché prisady tak, Ze po mirné naplnénych Izicich pfidate mouku atd. do
odmérky a potom po naplnéni vyrovnate nozem. Nikdy nepouzivejte odmérku na
nabirani suchych surovin pfimo z nadoby, protoze by to mohlo pfidat az o jednu
Izici dalSich pfisad. Neklepejte na dno odmérky.

TIP: Pfed méFenim mouku promichejte, aby se provzdus$nila. Pfi odmérovani
malého mnozstvi suchych pfisad, jako je stl nebo cukr, pouzijte odmérku, abyste
méli vyrovnanou hladinu.
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POKYNY K PRISLUSENSTVI

Odmeérka:

V receptu predstavuje mé¥ici jednotka ,SALEK* piny $alek o objemu 240 ml,
obrazek uvedeny nize je referencni.

1. Odméfeni tekutych pfisad: Pfi odméfovani kapaliny by mél byt Salek polozen
na vodorovném povrchu a sledovan v urovni o€i (nikoliv z Uhlu), aby se
zkontroloval stuperi napinéni. Pokud pfidavate vaji¢ko, mléko nebo jiné tekutiny,
nejprve je dejte do Salku a potom dolijte vodu az do stupné uvedeného v receptu.
(tj. celkové tekuté mnozstvi je stejné jako pozadavek v receptu, ale je snizeny
objem vody)

2. Odmérfeni suchych pfisad: Zméfte suché pfisady do Salku a pak s nimi jemné
zatfepejte, dokud neni jejich povrch rovny, abyste mohli zjistit jejich mnozstvi.
Netfeste dlouho a silné, v opaéném pfipadé by byl prasek velmi kompaktni na to,
abyste ho mohli zméfit.

Odmeérka (Izice): V&etné Cajové Izicky a polévkové Izice.

Cajova IZi¢ka (Tsp) se pouziva k méfeni mnozstvi drozdi, soli.
Polévkova Izice (tbsp) se pouziva k méfeni mnozstvi soli a oleje.
Hacek: Slouzi k vyjmuti ¢epele na hnéteni z chleba.

lEN S | Polévkova IZice (Tbsp)
— 802 X

150m|

40z |

(=]
=3
=

— 20Z

/_,
Ll
—_

ol
o
EX
—

Hacek
Nékdy pfi vyjmuti chleba v ném muze zlstat Cepel na hnéteni a na jeji vytazeni z
chleba pouzijte tento hacek.
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ODSTRANENi MOZNYCH PROBLEMU
Nize uvadime informace o problémech, které slouzi pouze pro informaci, kdyz
béhem pouzivani mate poskozeny spotfebi€, abyste zabranili nebezpeci nebo
vétSim ztratam. Pozadejte o pomoc servisni stfedisko nebo linku pomaoci.

C. Problém PFi¢ina Reseni
Nékteré slozky pfiléhaji k Odpojte pekarnu a vycistéte
Y . topnému ¢lanku nebo topny ¢lanek, ale budte
Kouf z vétraciho otvoru ; . R . ; -
1 M . Vv jeho blizkosti, pfi prvnim opatrni, abyste se nepopalili,
b&hem peceni wirr o ; = . i
pouziti zlistal olej na povrchu | pfi prvnim pouziti, provozu
topného ¢lanku. nasucho a oteviete viko.
Chléb byl udrzovan v teple a
5 Spodni kdrka chleba je velmi | ponechan dlouho ve formé Chléb vyjméte co nejdfive,
hruba na peceni a ztratil tak mnoho | aniz by byl udrzovan v teple.
vody.
Gepel na hnéteni pevné Po vyjmuti chleba dejte do
Chléb se da velmi obtizné epel na hnetent p . pecici formy horkou vodu a
3 . pfiléha k hfideli ve formé na e )
vyjmout . ponotte ¢epel na 10 minut,
peceni. RN e
potom ji vyjméte a vycistéte.
1. Nespravné zvoleny Zvolte spravny program
program menu. menu.
2. Kryt bol nékolikrat otevien
a chléb je suchy, bez hnédé | Neotevirejte kryt.
PFisady nejsou promichané karky.
4 | rovhomérné a jsou Spatné Zkontrolujte otvor ¢epele
upecené 3. Odpor viidi promichani je na hnéteni, ;v)ak’vyjmete.
- , . N formu na peceni a pracujte
velmi velky, takze se Cepel PN
w3 o e i bez naplng, pokud to
na hnéteni nemuze témér . O .
MY . neni normailni, kontaktujte
dostate¢né otacet a michat. . . o
autorizované servisni
stredisko.
Stisknéte tlacitko START/
Po stisknuti tlaCitka START/ Teolota v pekamé ie velmi STOP a odpojte spotfebit,
5 | STOP se na displeji zobrazi v goké nap i ravd chleba potom vyjméte formu na
JHHH Y prip " | chléb a otevrete kryt, dokud
spotfebi¢ nevychladne.
s ... | Zkontrolujte, zda je forma
Forma na chléb je nespravné L PR
« . L ... | Na peceni spravné zajisténa
Je slySet zvuky motoru, ale upevnéna nebo je tésto pfilis G .
6 " o . a tésto je pfipraveno podle
tésto se nemicha velké na to, aby ho bylo ) . .
. receptu a ingredience jsou
mozné michat. L D
pfesné odvazené.
Drozdi je velmi mnoho nebo . - .
N . Zkontrolujte vySe uvedené
. . . bylo pfidano nadmérné AR
Velikost chleba je tak velka, N faktory, spravné snizte
7 mnozstvi mouky nebo vody,

ze tlaci na kryt

nebo je teplota prostredi
pFilis vysoka.

mnozstvi podle skutecnych
pFicin.
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Problém

Pric¢ina

Reseni

Velikost chleba je velmi mala

Z&dné drozdi nebo mnozstvi
drozdi neni dostate¢né, navic
mohou mit kvasinky slabou

Zkontrolujte mnozstvi a

8 i aktivitu, protoze teplota vody | vykonnost drozdi, spravné
nebo chléb nenakynul . : X . - L L
je velmi vysoka nebo je zvySujte teplotu prostiedi.
drozdi smichané se soli nebo
je teplota prostredi nizsi.
9 Tésto je tak velké, Ze preteCe | Bylo pfidano nadmérné Snizte mnozstvi tekutin a
pres formu na peceni mnozstvi tekutin a drozdi. zlepSete tuhost tésta.
1. ’onu2|ta motJIfa nen S|Ir1y Pouzijte chlebovou mouku
prasek a nemUze zpusobit S
s nebo silny prasek.
kynuti tésta.
P peéeni tésta chléb ve 2. Rychlost kvasinek je velmi | o) .. o ite kvasnice pfi
10 A, rychla nebo teplota drozdi je L .
stfednich ¢astech poklesne . . pokojové teploté.
velmi vysoka.
3. Diky nadmérnému Podle schopnosti absorbovat
mnozstvi vody je tésto velmi | vodu upravte mnoZstvi vody
vihké a mékkeé podle receptu.
1. Velmi mnoho mouky nebo | Snizte mnozstvi mouky nebo
Hmotnost chleba je velmi malo vody. pfidejte vodu.
11 | velka a struktura je velmi 2. Velmi mnoho ovocnych Snizte mnoZstvi
husta pfisad nebo velmi mnoho odpovidajicich ptisad a
celozrnné mouky. zvySte mnoZstvi kvasnic.
1. Nadmérné mnozstvi vody | Spravné snizte mnozstvi
L .. .. . | nebo drozdi, nebo nebyla vody nebo droZdi a
4o | Stfedni Casti jsou pfi krdjeni | pridana zadna sul. zkontrolujte pfidani soli.
chleba duté 2 Top| i i
’ ep'ota vody je veimi Zkontrolujte teplotu vody.
vysoka.
1.V c.:hle,bL.j Jsou S|In_e . Do chleba nepfidavejte silné
aglutinaéni pfisady, jako jsou R
. ; . aglutinaéni pfisady.
43 | K povrchu chieba jsou maslo a banany atd.
pfilepeny suché ingredience | 2. Promichani neni Zkontrolujte mnoZstvi vody
dostatecné pro nedostatek a mechanickou konstrukci
vody. pekarny chleba.
Pokud je barva pfi pe€eni
velmi tmava pro recept s
nadmérnym obsahem cukru,
Karka je velmi hruba a jeji Rzné recepty nebo pfisady | stisknutim tlagitka START/
barva je velmi tmava, kdyz maji velky vliv na pfipravu STOP, pferuste program o
14 | pfipravujete kolace nebo chleba. Barva peceni 5-10 minut od planovaného

jidlo s nadmérnym obsahem
cukru

bude velmi tmava, protoze
obsahuje mnoho cukru.

Casu dokonceni. Pfed
vyjmutim chleba byste méli
chléb nebo kola¢ uchovat
v pekaci asi 20 minut se
zavienym krytem.
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Recepty

Menu Prisada Mnozstvi Mnozstvi Mnozstvi Poznamka
hmotnost
chleba 1000 g 1250 g 1500 g
[1] voda 350 ml 430 ml 520 ml
[2] stl 1 Tsp 2 Tsp 3 Tsp dejte do rohu
[3] cukr 3 Tbsp 4 Tbsp 5 Tbsp dejte do rohu
1 [4] olej 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp
Basic Bread mouka s
(Zakladni chléb) vysokym oy e SAlE
[5] obsahem 4 8alky/560 g | 5 8alk(/700 g | 6 $alku/840 g
lepku
[6] | suSené mléko 3 Tbsp 4 Tbsp 5 Tbsp
instantné dejte na suchou
[7] drozdie 0,5 Tsp 0,8 Tsp 1 Tsp mouku, bez kontaktu
se zadnou tekutinou
hmotnost
chleba 1000 g 1250 g 1500 g
[1] voda 350 ml 430 ml 520 ml
[2] sul 1 Tsp 2 Tsp 3 Tsp dejte do rohu
2 [3] cukr 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp dejte do rohu
French bread [4] olej 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp
(Fran;ﬁ:;sky mouka s
chie vysokym s CalLe CalLe
[5] obsahem 4 $alky/560 g | 58alkd/700 g | 6 8alku/840 g
lepku
instantni dejte na suchou
[6] drozdi 0,5 Tsp 0.8 Tsp 1 Tsp mouku, bez kontaktu
se zadnou tekutinou
hmotnost
chleba 1000 g 1250 g 1500 g
[1] voda 350 ml 430 ml 520 ml
[2] sul 1 Tsp 2 Tsp 3 Tsp dejte do rohu
[3] cukr 2 Tbsp 3Tbsp 4 Tbsp dejte do rohu
3 [4] olej 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp
Whole- mouka s
wheat bread vysokym “x 2,5 salku/ o
(Celozrmny [5] obsahem 2 8alky/280 g 350 g 3 8alky/420 g
chléb) lepku
celozrnna Y. 2,5 salku/ ..
[6] maka 2 3alky/280 g 350 g 3 8alky/420 g
instantni dejte na suchou
[7] drozdi 1 Tsp 1,5 Tsp 1,75 Tsp mouku, bez kontaktu
se zadnou tekutinou
[8] | suSené mléko 3 Tbsp 4 Tbsp 4 Tbsp
hmotnost
. chleba 1000 g 1250 g 1500 g
Sweet bread [1] voda 330 ml 420 ml 510 ml
(Sladky chléb) | [2] stil 0,5 Tsp 1 Tsp 1,5 Tsp dejte do rohu
[3] cukr 0,25 salky 0,5 salky 0,75 salky dejte do rohu
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[4] olej 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp
[5] | suSené mléko 3 Thsp 4 Tbsp 4 Tbsp
mouka s
vysokym s L el
[6] obsahem 4 $alky/560 g | 5 8alk(/700 g | 6 8alku/840 g
lepku
instantni dejte na suchou
[7] e 0,5 Tsp 0.8 Tsp 1 Tsp mouku, bez kontaktu
drozdi s )
se zadnou tekutinou
hmotnost
chleba 1000 g 1250 g 1500 g
[1] mléko 200 ml 300 ml 400 ml
[2] maslovy olej 150 ml 150 ml 180 ml
5 [3] sul 1,5 Tsp 2 Tsp 2,5 Tsp dejte do rohu
Butter milk [4] cukr 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp dejte do rohu
(Ma’:§:(°‘;é mouka s
mléko ’
5] vysokym 4 salky 5 salk 6 salkl
obsahem
lepku
instantni dejte na suchou
[6] e 1 Tbsp 1,5 Tbsp 1,75 Tbsp mouku, bez kontaktu
drozdi s )
se zadnou tekutinou
hmotnost
chleba 1000 g 1250 g 1500 g
[1] voda 350 ml 430 ml 520 ml
[2] sul 1 Tsp 2 Tsp 3 Tsp dejte do rohu
6 [3] cukr 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp dejte do rohu
. Gluten [4] olej 2 Thsp 3 Thsp 4 Thsp
ree bread . <z
(Bezlepkovy | [5] | PSHEPKOVA |, caivmgog | 2B SAKU T g caiya0 g
chiéb) mouka 3509
kukufi¢na Y. 2,5 salku/ .. muzete nahradit
(6] mouka 2 8alky/280 g 350g 3 Salky/420 g ovesnou moukou
instantni dejte na suchou
[7]1 g 0,5 Tsp 0,8 Tsp 1 Tsp mouku, bez kontaktu
drozdi ) .
se zadnou tekutinou
hmotnost
chleba 1000 g 1250 g 1500 g
teplota vody
[1] voda 350 ml 430 ml 520 ml 40-50 °C
[2] stl 1,5 Tsp 2 Tsp 2,5 Tsp dejte do rohu
7 [3] cukr 3 Tbsp 4 Tbsp 5 Tbsp dejte do rohu
Quick Bread [4] olej 3 Tbsp 4 Tbsp 5 Tbsp
(Rychly chléb) mouka s
vysokym - AL Al
[5] obsahem 4 $alky/560 g | 58alkd/700 g | 6 8alka/840 g
lepku
instantni dejte na suchou
[6] drozdi 1,5 Tsp 2 Tsp 2,5 Tsp mouku, bez kontaktu

se zadnou tekutinou
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[1] voda 30 ml
2] vejce 8 ks rozpustte cukr
[3] cukr 1 Salka ve vejci a vodg,
- dobfe promichejte
8 [4] maslo 2 Tbsp elektrickym $lehadem
Cake mouka s na vejce, potom
(Kolac) Hsadou . ostatni ingredience
5] Eypﬁciho 4 $alky/560 g dejte do formy
prasku na chléb a potom
spustte toto menu.
instantni
(61 drozdi 1Tsp
[1] voda 330 ml
[2] sul 1 Tsp dejte do rohu
9 3 olej 3 Tbs
Knead Bl ! P
(Hnéteni) mouka s
vysokym .
[ | Lot | 4salky/s60 g
lepku
[1] voda 610 ml
[2] sul 3 Tsp dejte do rohu
[3] olej 5 Tbsp
10 mouka s
Dough (Tésto) | [4] ;’gzgﬁi’; 7 $41ka/890 g
lepku
instantni dejte na suchou
[5] drozdi 2 Tsp mouku, bez kontaktu
rozdi ) .
se zadnou tekutinou
[1] voda 620 ml
[2] sul 1 Tsp
1" -
Pasta dough [3] olej 3 Tbsp
(Tésto na mouka s
téstoviny) '
(4 | Vysokym 8 Salok
obsahem
lepku
[1] mléko 1800 ml
12 baktérie
Yogurt (Jogurt) | (2] mlé&ného 180 ml
kvaseni
michejte na
- AL kasovitou hmotu,
13 (1 duzina 5 salka mUzZete pfidat trochu
Jam (Dzem) vody nebo nemusite
[2] $krob 1 Salek
[3] cukr 1 Salek podle chuti
14 (1] Stisknutim tlacitka upeceni kurky nastavte teplotu peceni: 100 °C (svétla); 150 °C
Bake (Peceni) (stfedné tmava); 200 °C (tmava); pfedvolena teplota 150 °C.
15 Stisknutim tohoto tlacitka aktivujete menu vlastni pfipravy. V tomto menu muize uzivatel
Home made [1]

(Vlastni menu)

nastavit ¢as kazdého procesu, napf. hnéteni, kynuti, pec¢eni. Vhodné pro DIA chléb.
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ZARUCNI PODMINKY

Zaruka na tento spotiebic predstavuje 24 mésicl od data zakoupeni. Narok na zaruku je mozné uplatnit pouze po piedlozeni
originalu dokladu o zakoupeni vyrobku (paragon, faktura) s typovym oznacenim vyrobku, datem prodeje a ¢itelnym razitkem
prodejce. Zaruka zahrnuje vyménu nebo opravu ¢asti spotiebice, které se poskodi z diivodu poruch ve vyrobé spotiebice.
Po uplynuti zaru¢ni doby bude spottebic opraven za poplatek. Vyrobce neodpovida za poskozeni nebo Urazy osob, zvifat z
dlvodu nespravného poutziti spotiebi¢e a nedodrzeni pokyntl v navodu k pouZziti. Viyrobek je uréen vyhradné jako domaci
spotiebi¢ pro pouziti v domacnosti. Smluvni zaruka je 6 mésicli, pokud je kupujici podnikatel - fyzickd osoba a spotiebi¢
kupuje pro podnikatelskou ¢innost nebo komeréni vyuziti (§ 429 Obchodniho zékoniku). Zaruka se snizuje dle § 619 odst. 2
obcanského zakoniku na 6 mésicl pro: Zarovky, baterie, kiemikové a halogenové trubice.

Zaruka se nevztahuje

- jakékoliv mechanické poskozeni vyrobku nebo jeho casti

- navady zplsobené nevhodnym zachdzenim nebo umisténim.

- je-li zafizeni obsluhovano v rozporu s ndvodem, pfipadné zasahem neopravnéné osoby.

- nespravné pouzivéan, skladovan nebo prenasen.

- nazaruku 24 mésicll se nevztahuji opravy, napfiklad: vyména zarovky, trubice, ¢isténi a odvapnovani kavovard, zehlicek,
zvlh¢ovacd, atd. Zde bude uctovano servisem za smluvni cenu.

- pokud nebude pfi kontrole pfistroje zjisténa zadna zévada nebo nebudou splnény zaru¢ni podminky, uhradi rezijni
naklady spojené s kontrolou nebo opravou vyrobku kupuijici.

- zakaznik ztraci zaruku pfi pouzivani vyrobku k profesionalni ¢i jiné vydélecné cinnosti v provozovnach.

- zavada byla zpusobena vnéjsimi a zivelnimi podminkami (napf. poruchami v elektrické siti nebo bytové instalaci)

- zaruka se netyka poskozeni vnéjsiho vzhledu nebo jinych, které nebrani standardni obsluze.

Pokud zbozi pfi uplatiovani vady ze strany spotfebitele bude zasildno postou nebo pfepravni sluzbou musi byt zabaleno v
obalu vhodném pro prepravu tak, aby se zabranilo poskozeni vyrobku.

Zodpovédny zastupce za servis pro CR na zna¢ky: ARDES, Guzzanti, Scarlett, Luxell, Graef
CERTES spol. sr.o.

Doninska 83

463 34 Hradek nad Nisou

Tel./fax 482771487 - pfijem oprav- servis.

Tel./fax 482718718 - néhradni dily

Mobil: 721018073, 731521116, 608719174

Pracovni doba 8 - 16,30

www: certes.info, e-mail: certes@certes.info

Tento oddil vyplrite prosim hllkovym pismem a prilozte k vyrobku.
Odesilatel:

Pfijmeni/jméno:
Stat/PSC/obec/ulice:

Telefonni ¢islo:

Cislo/oznaceni (zbozni) polozky:

Datum/misto prodeje:

Popis zavady:

Déatum/podpis:

Zaruka se nevztahuje.

I:l Zaslete prosim neopraveny vyrobek za cenu postovného zpét.

I:l Sdélte mi, kolik budou ¢init naklady. Opravte vyrobek za thradu.



Informace pro uzivatele k likvidaci elektrickych a elektronickych
zafizeni (domacnosti)

Tento symbol na produktech anebo v privodnich dokumentech znamena, Ze pouzité elektrické a
elektronické vyrobky nesmi byt pfidany do bézného komunalniho odpadu.

Ke spravné likvidaci, obnové a recyklaci doructe tyto vyrobky na urcena sbérna mista, kde budou

pfijata zdarma. Alternativné v nékterych zemich muzete vratit své vyrobky mistnimu prodejci pfi koupi
ekvivalentniho nového produktu.

Spravnou likvidaci tohoto produktu pom(izete zachovat cenné piirodni zdroje a napomahate prevenci
potencialnich negativnich dopadt na Zivotni prostredi a lidské zdravi, coz by mohly byt dusledky
nespravné likvidace odpadu. Dalsi podrobnosti si vyzadejte od mistniho Ufadu nebo nejblizsiho
sbérného mista.

PYi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s nérodnimi predpisy udéleny pokuty.

Pro podnikové uzivatele v zemich Evropské unie
Chcete-li likvidovat elektricka a elektronicka zafizeni, vyzadejte si potiebné informace od svého
prodejce nebo dodavatele.

Informace k likvidaci v ostatnich zemich mimo Evropskou unii

Tento symbol je platny jen v Evropské unii.

Chcete-li tento vyrobek zlikvidovat, vyzadejte si potfebné informace o spravném zplsobu likvidace od
mistnich uradl nebo od svého prodejce.

Dovozce:
PRIVEST s.r.o.

Na Zlatnici 301/2
Praha 4, PSC 147 00
WWW: WWW.privest.cz
Email: info@privest.cz
Telefon: (+420) 241 410 819






Pred pouzitim si pozorne precitajte tento navod a odlozte si ho pre budtce
pouzitie. Tento vyrobok je uréeny len na pouzitie v domacnosti alebo na
podobnom mieste.



DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY:

1.
2.

o~

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

21.

Pred pouzitim si pozorne precitajte tento navod na obsluhu.

Pred pouzitim skontrolujte, &i napatie v sietovej zasuvke zodpoveda napatiu
uvedenému na typovom S§titku. Tento spotrebic je zabudovany s uzemnenou
zastrCkou. Zaistite, aby bola elektricka zasuvka vo vasej domacnosti dobre
uzemnena.

Nepouzivajte spotrebi¢ s poSkodenym kablom alebo zastrékou alebo po
poruchach spotrebica. Vratte ho vyrobcovi alebo najblizSiemu autorizovanému
servisnému zastupcovi na vymenu alebo preskimanie.

Nedotykajte sa hordceho povrchu, po peceni chleba si nasadte rukavice.
Neponarajte napajaci kabel, zastréku, pekaren do vody alebo inej tekutiny v
opacnom pripade hrozi riziko Urazu elektrickym pradom.

Po pouziti, alebo v pripade nepouzivania alebo pred vycistenim, odpojte
spotrebi€ z elektrickej siete.

Nenechajte napajaci kabel visiet’ cez okraj pracovnej plochy alebo prechadzat
cez horuce miesto.

Nepouzivajte ziadne dalSie doplnky prisluSenstva, ktoré nie su odporucané
vyrobcom.

Nenechaijte deti alebo osoby so zdravotnym postihnutim pracovat bez dozoru
alebo pokynov.

Neumiestnujte spotrebi¢ na alebo do blizkosti zdrojov tepla, ako su plynové
sporaky alebo elektricka varna platria.

Pri premiesthovani spotrebi¢a, ktory obsahuje horuci olej alebo iné horuce
tekutiny, musite postupovat mimoriadne opatrne.

Pri peCeni sa nedotykajte ziadnych pohybujucich sa alebo rotujucich Easti
spotrebica.

Do pekarne na chlieb sa nesmu vkladat kovové félie alebo iné materialy,
pretoze by to mohlo spdsobit poziar alebo skrat.

Domace pekarne chleba nikdy nezakryvajte uterakom alebo inym materialom.
Teplo a para musia byt schopné volne uniknut.

Nikdy silno neklepte nadobou na pecenie o hornu stranu alebo hranu, aby ste
nadobu vybrali, pretoze by sa mohla poskodit.

Spotrebi¢ nikdy nezapinajte bez toho, aby ste sa ubezpedili, Ze nadoba na
pecenie je bezpetne na svojom mieste.

Tento spotrebi€ nie je uréeny na iné pouzitie.

Nepouzivajte spotrebi¢ vonku.

Tento navod si odlozte pre jeho dalSie pouzitie.

Spotrebic nie je uréeny na prevadzku pomocou externého ¢asovaca alebo
samostatného systému dialkového ovladania.

Tento spotrebi€ je uréeny na pouzitie v domacnosti a na podobné ucely, ako
napriklad: Kuchynské priestory pre zamestnancov v obchodoch, kancelariach
a inych pracovnych prostrediach; Farmarskych domoch; Klientmi v hoteloch,
moteloch a inych prostrediach bytového typu; Prostrediach typu noclahu s
ranajkami.
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Po zapnuti napajania
Hned ako je pekareri chleba pripojena k zdroju elektrickej energie, zaznie

akusticky signal a zobrazi sa ,3:00“. Ale dvojbodka medzi 3" a ,00 neblika
neustale. A ,1“ je predvoleny program. Sipky ukazuju na ,1250g“ a ,MEDIUM*

pretoze ide o predvolené nastavenia.



Spustenie/zastavenie

Tlacgidlo sluzi na spustenie a zastavenie zvoleného programu pecenia.

Program spustite jednym stlacenim tla¢idla START/STOP. Zaznie kratky akusticky
signal, rozsvieti sa indikator a za¢nu blikat dve bodky na displeji Casu a spusti

sa program. Po zacati programu je deaktivované akékolvek iné tlacidlo okrem
tlacidla START/STOP.

Pre pozastavenie programu stlacte tlaCidlo START/STOP/PAUSE na priblizne 0,5
sekundy, potom sa program zastavi, po 3 minutach bez akejkolvek ¢innosti bude
program pokracovat v ¢innosti.

Program zastavite stlacenim tlacidla START/STOP na priblizne 3 sekundy, potom
zaznie akusticky signal, o znamena, ze program bol vypnuty. Tato funkcia
poméze zabranit neumyselnému preruseniu ¢innosti programu.

Menu

Tlagidlo MENU sa pouziva na nastavenie réznych programov. Program sa
bude menit pri kazdom stlaceni (sprevadzané kratkym akustickym signalom).
Prerusovanym stlacanim tlacidla sa 15 menu prepina tak, aby sa zobrazovali
na LCD displeji. Zvolte pozadovany program. Dalej budu vysvetlené funkcie 15
menu.

Program 1: Zakladny

Pokial ide o biele a zmieSané pecivo, sklada sa hlavne z pSeni¢nej muky alebo
raznej muky. Chlieb je kompaktnej konzistencie. Hnedost chleba mbzete upravit
pomocou tlacidla COLOR.

Program 2: Francuzsky

Na lahké chleby z jemnej muky. Chlieb je zvy€ajne nadychany a ma chrumkavu
kérku. Nie je to vhodné na pripravu receptov vyzadujucich maslo, margarin alebo
mlieko.

Program 3: Celozrnny
Na chleby s tazkymi druhmi muky, ktoré vyzaduju dihSiu fazu miesenia a kysnutia
(napriklad celozrnna muka a razna muka). Chlieb bude kompaktnejsi a tazsi.

Program 4: Sladky

Na chleby s prisadami, ako su ovocné dzemy, struhany kokos, hrozienka, susené
ovocie, ¢okolada alebo pridany cukor. Vdaka dlhsej faze kysnutia bude chlieb
lahky a vzdusny.

Program 5: Chlieb z maslového mlieka
Miesenie, kysnutie a pecenie bochnika s maslom a mliekom na pripravu chleba.

Program 6: Bezlepkovy
Miesenie, kysnutie a pe€enie bochnik bez lepku. Normalne pre: bezlepkovu
muku, ryzovl muku, sladku zemiakovd muku, kukuri€én muku a ovsenu muku.



Program 7: Super rychly
Miesenie, kysnutie a pecenie bochnika za krat$i ¢as ako zakladny chlieb. Ale
chlieb upeceny pri tomto nastaveni je zvy€ajne mensi a ma hustu Struktaru.

Program 8: Kolac¢
Miesenie, kysnutie a pecenie, ale kysnutie s pomocou sody alebo prasku do
peciva.

Program 9. Miesenie
Nastavenie ¢asu miesenia pouzivatefom s rdznymi mnozstvami.

Program 10: Cesto
Miesenie a kysnutie, ale bez pecenia. Vyberte cesto a pouzite ho na vyrobu
rozkov, pizze, parenej knedle atd.

Program 11: Cesto na cestoviny
Na spracovanie muky a vody alebo niektorych dalSich je mozné zmes dobre
zmieSat.

Program 12: Jogurt
Fermentujte a pripravte si jogurt.

Program 13: DZzem
Varenie dzemov a marmelady.

Program 14: Pecenie
Na dodato¢né pecenie chleba, ktory je velmi lahky alebo nie je upeceny. V tomto
programe nie je ziadne miesenie alebo kysnutie.

Program 15: Domaci

Stlacenim tlacidla HOMEMADE pouzijete toto nastavenie a cyklovanie.
Mbzete si prispdsobit mnozstvo minut v kazdej faze na miesenie, kysnutie,
pedenie, udrzanie teploty ... v kazdom kroku. Casovy rozsah kazdého
naprogramovaného je v harmonograme.

FARBA:

Svetla, stredna alebo tmava kérka a rychly chlieb podla vasej volby. Po stlaceni
tlacidla COLOR, sa tieto 4 rezimy budu zobrazovat cyklicky. Menu 1 az 4 s
rychlym pecenim na vyber; rychle pe€enie bez farby kérky na vyber; priamo
pomocou ,A“. PocCiato€na farba korky je stredna, ale nie je k dispozicii pre rychly
chlieb v Menu 1 az 4.

HMOTNOST

V menu 9, 10, 11, 12, 13 nie je mozné zvolit hmotnost chleba; na vyber mate

3 rezimy hmotnosti: 1000 g, 1250 g,1500 g, Po stlaceni tlaCidla WEIGHT sa
postupne zobrazi 1000 g — 1250 g — 1500 g, pricom pociatocna volba je 1250
g. Funkcia volby hmotnosti je k dispozicii len pre Menu 1 az 8.
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Funkcia prednastaveného ¢asu/oneskorenia (TIME +, TIME-)

Ak nechcete, aby pekaren chleba pracovala hned, mézete pouzit tuto funkciu
oneskorenia. NajdIhsi ¢as oneskorenia 15 hodin.

Najskor zvolte menu a farbu, potom stlacte tlacidlo TIME na zmenu ¢asu
zobrazeného na LCD displeji. Jedenkrat stlacte tlacidlo TIME, zvyste alebo
znizte €as oneskorenia o 10 minut. Menu 9,11,12,13 je bez funkcie oneskorenia.
Nepretrzity stlacanim tlacidla TIME, sa ¢as postupne zvysSi alebo znizi.
Nastavenie ¢asu zahffia €as programu a ¢as oneskorenia. Ked stladite tlacidlo
TIME >1S, €as sa zvysi rychlo. , €“ bude znamenat’ oneskorenie ¢asu.

Priklad: Teraz je 20:30, ak chcete aby bol vas chlieb hotovy nasledujuce rano o 7
hodine, teda 0 10 hodin a 30 minut. Zvolte svoje menu, farbu, velkost bochnika
a potom stlacenim tlacidla , A“ alebo , ¥* pridajte ¢as, pokial sa na LCD displeji
nezobrazi 10:30. Nasledne stlacenim tlacidla START/STOP aktivujte tento
program oneskorenia a rozsvieti sa indikator. Mézete vidiet blikajucu bodku a na
LCD displeji bude odpoé&itavanie, aby ukazovalo zostavajuci éas. Cerstvy chlieb
bude rano o 7:00.

Poznamka: Na ¢asovo oneskorené pecenie nepouzivajte ziadne ingrediencie
lahko podliehajuce skaze, ako su vajcia, Cerstvé mlieko, ovocie, cibula atd.
Zobrazenie Casu oneskorenia na LCD displeji = ¢as, v ktorom chcete dokonéit
pecenie - aktualny ¢as

Funkcia udrziavania teploty

Chlieb je mozné po upeceni automaticky udrziavat teply 1 hodinu. Na LCD
displeji sa zobrazi 0:00. V priebehu udrziavania teploty bude ,»“ zobrazovat
udrziavanie teploty az 60 minut.

OKOLITE PROSTREDIE

Navrhovana izbova teplota by pre pouzitie spotrebi¢a mala byt v rozsahu od 15
°C do 34 °C. Rozdiel v teplote prostredia, bude mat za nasledok rozlicné velkosti
chleba.

PAMAT

Ak bolo v priebehu pripravy chleba prerusené napajanie, proces pripravy chleba
bude pokracovat automaticky v priebehu 10 az 15 minut a to aj bez stlacenia
tlacidla START/STOP. Ak Cas prerusenia presiahne 10 - 15 minut, pamat sa neda
uchovat, musite vybrat prisady z formy na pecenie a znovu ich pridat do formy na
pecenie a pekaren chleba sa musi znovu spustit. Pokial ale cesto nevstupilo do
fazy kysnutia ked sa prerusilo napajanie, mézete priamo stlacit’ tlaidlo START/
STOP a pokracovat v programe od zaciatku.



VAROVNE ZOBRAZENIE

,HHH® - Toto varovanie znamena, Ze teplota vo vnutri formy napecenie je velmi
vysoka. Stlacenim tlacidla START/STOP (pozrite si obrazok 1 nizsie) program
zastavite, odpojte napajaci kabel, otvorte horné veko a pred restartovanim
nechajte spotrebi¢ 10 az 20 minut uplne vychladnut.

,EEQ“ - Toto varovanie znamena, ze je odpojeny teplotny snimac. Stlacenim
tlacidla START/STOP (pozrite si obrazok 2 nizsie) program zastavite, odpojte
napajaci kabel. Skontrolujte snimac u najblizSieho autorizovaného servisného
strediska kvoli kontrole, oprave alebo elektrickému/mechanickému nastaveniu.

[ C.CI
[ NEN L oo L Lt
Obrazok 1 Obrazok 1

PRED PRVY POUZITIM

Ked zapnete spotrebic prvykrat, méze z neho vychadzat’ mierny dym a/alebo

zapach. Pri vyrobe je potrebné mierne namazat niektoré Casti spotrebica. Toto je

normailne.

1. Vygistite véetky &asti podla kapitoly ,,CISTENIE A UDRZBA“.

2. Zapnite pekaren chleba a pecte naprazdno priblizne 10 minut. Alebo dajte
do formy na pecenie 200 ml vody a pecte 10 minut. Tato Cinnost sluzi na
zmiernenie zapachu vyhrevného telesa a formy na pecenie. Po dokonceni
bude pocut akusticky signal.

3. Vytiahnite zastrCku z elektrickej zasuvky, nechajte spotrebi¢ vychladnut a
znova ocistite vSetky odpojené Casti. Zaistite, aby mal spotrebi¢ dostatocné
vetranie.

PREVADZKOVE POKYNY

1. Vlozte formu na pecenie do pekarne a zatlacte smerom dole. Polozte Cepel
na miesenie na hriadel a zatlacte ju az na doraz, aby boli rovné povrchy
zarovnané.

POZNAMKA: Odporuéa sa namazat &epel na miesenie olejom, aby sa
zabranilo prilepeniu cesta na nu. To tiez umozriuje lahké vybratie Cepele na
miesenie z peceného produktu.

2. Predbezne odmerajte vSetky ingrediencie, normalne najskér pridajte vodu
alebo iné tekuté ingrediencie, potom pridajte cukor, sol a muku, nakoniec
pridajte drozdie. Ak pripravujete cesto z pSenicnej muky s vysokym obsahom,
odporuca sa zmenit poradie pridavania: Kvoli lepSiemu efektu najskér pridajte
drozdie a pSeni¢nu muku, potom pridajte cukor a sol, nakoniec pridajte vodu
alebo iné tekutiny.

POZNAMKA: Pri pridavani muky ju skiste nechat zakryt vodu. Na vrchu
muky urobte prstom malu priehlbinu, do ktorej dajte drozdie. Dajte pozor, aby
drozdie neprislo do styku so sofou alebo tekutinami.

3. Zatvorte veko a potom pripojte spotrebi¢ do elektrickej zasuvky.
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Stlacajte tlacidlo MENU, pokial sa nezobrazi pozadovany program.
Stlacanim tlacidla CRUST posunite Sipku na pozadované nastavenie: svetla,
stredne tmava, tmava kérka.

Stlacenim tlacidla WEIGHT posunte Sipku na pozadovanu hmotnost.

V pripade potreby nastavte tlacidlo DELAY TIMER. Stla¢anim tlacidiel +

a - predizite ¢as cyklu zobrazeny na LCD displeji. Ak chcete pripravit chlieb
okamzite, mbézete tento proces ignorovat.

Stlacenim tlacidla START/STOP spustite ¢innost. Ak nastavujete farbu a
hrubku kérky, stlacte toto tlacidlo na potvrdenie nastavenia a opatovnym
stlacenim aktivujete program. ,»“ oznacuje aktualny priebeh prace, pricom
zacne blikat dvojbodka a ¢as sa za¢ne odpocitavat. Program zac¢ne fungovat.
POZNAMKA: Ak budete chciet program zastavit, stlacte tlagidlo START/
STOP v trvani 3 sekund.

V pripade prisad (ovocie, orechy, hrozienka), zaznie zo spotrebi¢a desat
akustickych signalov a ,»“ smeruje na ADD (Pridat). Otvorte veko a pridajte
prisady. Spotrebi¢ zacne opat pracovat. Orechy nedavajte velmi skoro,
pretoze stratia svoju chut.

POZNAMKA: Funkcia ADD (Pridat) plati len pre menu: zakladny, rychly,
sladky, francuzsky, celozrnny, ryza, bezlepkovy.

Ked sa na LCD displeji zobrazi 0:00, zaznie 10 akustickych signalov, ktoré
indikuju ukoncenie programu. Stlacenim tlacidla START/STOP v trvani 3
sekund vypnete spotrebic.

POZNAMKA: Ak nestlagite tlagidlo START/STOP, automaticky sa spusti
program udrziavania tepla v trvani 1 hodny. Ak budete chciet zastavit
udrziavanie tepla, stlacte tlacidlo START/STOP v trvani 3 sekund. Program sa
nezastavi dovtedy, pokial sa na LCD displeji nezobrazi poc€iatocné zobrazenie.
Otvorte veko a s nasadenymi rukavicami uchopte pevne formu a zdvihnite ju.
POZNAMKA: Pri praci je potrebné postupovat mimoriadne opatrne, pretoze
pekaren chleba a chlieb je velmi horuci.

S nasadenymi rukavicami na pecenie otocte formu na chlieb hore dnom (so
sklopenou rukovatou) na dréteny chladiaci stojan alebo na Cisty povrch a
opatrne nou potraste, kym chlieb nevypadne. Pomocou nekovovej Spachtle
jemne vyskrabte boky formy na pecenie.

POZNAMKA: Ak epel na miesenie zostane v chlebe, opatrne ju vypadte
pomocou hacika a v pripade obarenia ju nechytajte rukou.

CISTENIE A UDRZBA

1.

2.

3.

Pred Cistenim odpojte spotrebi¢ od elektrickej zasuvky a nechajte ho
vychladnut.

Cistenie formy na pe&enie: Utrite vnGtornu a vonkajiu &ast formy vihkou
utierkou, nepouzivajte ziadne ostré alebo abrazivne prostriedky, aby sa chranil
neprifnavy povrch. Forma na chlieb musi byt pred inStalaciou Uplne vysusena.
Ak sa Cepel na miesenie tazko vybera z formy na pecenie, dolejte na 30
minut teplt vodu, potom pdjde lahko vybrat. Na vycistenie pouzite vihku
utierku.



4. Cistenie horného veka: Po pouziti nechajte spotrebi¢ vychladnut. Na utretie
veka a vnutra priezoru pouzite vihku handri¢ku. Na Cistenie nepouzivajte
Ziadne abrazivne Cistiace prostriedky, pretoze by to poskodilo vysoky lesk
povrchu.

Poznamka: Pri Cisteni sa odporu¢a nedemontovat veko.

5. Jemne utrite vonkajsi povrch krytu vihkou utierkou a potom utrite suchou
utierkou. Nikdy nepouzivajte benzin alebo iné tekutiny. Kryt pri Cisteni nikdy
neponarajte do vody.

6. Pred zabalenim spotrebia za u¢elom uskladnenia sa uistite, &i je uplne
vychladnuty, Cisty a suchy a &i je veko zatvorené.

POPIS INGREDIENCII

1. Chlebova muka

Chlebova muka je najddlezitejSou ingredienciou pri priprave chleba a odporuca
sa vo vacsine receptov na kvasnicovy chlieb. Ma vysoky obsah lepku a méze

sa tiez nazyvat muka s vysokym obsahom lepku, ktord obsahuje vysoky obsah
bielkovin a zachovava velkost chlieb po vykysnuti. Muka sa liSi podla regionu.
Obsah lepku je vy38i ako v univerzalnej muke, takZe sa z nej da pripravit chlieb s
velkymi rozmermi.

2. Univerzalna muka

Muka, ktora neobsahuje ziadny prasok do peciva, vhodna na ,rychle“ chleby
alebo na chlieb vyrobeny pomocou rychleho nastavenia. Na kvasnicové chleby sa
lepSie hodi chlebova muka.

3. Celozrnna muka

Celozrnna muka sa zomelie z celého pSeni¢ného zrna. Chlieb vyrobeny z
celozrnnej muky alebo z Casti bude mat vysSi obsah vlaknin a vyzivovych

prvkov. Celozrnna muka je tazsia a v dosledku toho mézu mat bochniky mensiu
velkost a tazSiu Strukturu. Obsahuje pSeni¢nu Supku a lepok. Mnoho receptov sa
zvy&ajne kombinuje s celozrnnou mukou alebo chlebovou mukou, aby sa dosiahol

najlepsi vysledok.

4. Muka z tmavej pSenice

Muka z tmavej pSenice, nazyvana tiez ako ,razna muka“, je to druh muky s
vysokym obsahom vilakniny a je to podobné ako v pripade celozrnnej muky.
Na ziskanie velkej velkosti po kysnuti sa musi pouZit v kombinacii s vysokym
podielom chlebovej muky.

5. Muka s prisadou kypriaceho prasku
Muku, ktora obsahuje kypriaci prasok, pouzivajte najma na vyrobu kolacov.
Nepouzivajte tito muku v kombinacii s drozdim.

6. Kukuriéna muka a muka z ovsenych vloc¢iek

Kukuriéna muka a ovsena muka sa melu osobitne z kukurice a ovsenych
vlogiek. Su to pridavné latky pri priprave hrubého chleba, ktoré sa pouZivaju na
vylepSenie chuti a textury.
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7. Cukor

Cukor je ,potravou” pre drozdie a tiez zvysuje sladku chut a farbu chleba. Je to
velmi délezity prvok, vdaka ktorému chlieb rastie. Bezne sa pouziva biely cukor; v
niektorych receptoch vSak méze byt pozadovany aj hnedy cukor, praskovy cukor
alebo trstinovy cukor.

8. Kvasinky

Kvasinky su zivy organizmus a mali by sa uchovavat v chladnicke, aby zostali
Cerstvé. Na vyzivu potrebuju sacharidy nachadzajuce sa v cukre a muke.
Kvasinky pouzivané v receptoch na vyrobu chleba sa budu predavat pod réznymi
nazvami: drozdie na chlieb (najlepsie), aktivhe susené drozdie a instantné
drozdie.

Po procese kvasenia budu kvasinky produkovat oxid uhliCity. Oxid uhliCity roz§iri
chlieb a zjemni jeho vnutornu Strukturu.

1 polievkova lyzica suchého drozdia = 3 €ajové lyzi¢ky suSeného drozdia

1 polievkova lyzica suchého drozdia = 15 ml kvasnic

1 €ajova lyzi¢ka suchého drozdia = 5 ml

Pred pouzitim skontrolujte datum spotreby a ¢as skladovania drozdia. Ihned po
kazdom pouziti ho vratte spat do chladnicky, pretoze pri vysokej teplote budu
tieto mikroorganizmy zabité. Poruchu pri kysnuti chleba zvy€ajne spdsobuje zlé
drozdie.

TIP: Ak chcete skontrolovat, i su vaSe kvasnice Cerstvé a aktivne:

(1) Nalejte 1 salku (237 ml) teplej vody (45 - 50 °C) do odmerky.

(2) Do Salky pridajte 1 ¢ajovu lyzicku (5 ml) bieleho cukru a premiesajte, potom
pridajte 1 polievkovu lyzi¢ku (15 ml) drozdia.

(3) Odmerku odlozte na asi 10 minut na teplé miesto. Vodu nemieSajte.

(4) Cerstvé, aktivne kvasinky zaénu bublat alebo ,rast*. V opaénom pripade je
drozdie neaktivne.

9. Sol

Sofl je nevyhnutna na zlepsSenie chuti a farby kéry. Pouziva sa tiez na obmedzenie
aktivity kvasiniek. Po¢as pripravy nikdy nepouzivajte velmi vela soli. Ale chlieb by
bol vacsi, keby bol bez soli.

10. Vajcia
Vajcia m6zu vylepsit texturu chleba, urobit’ chlieb vyzivnejSim a vacsim. Vajcia
musi byt zaslahané s ostatnymi tekutymi prisadami.

11. Mast’, maslo a rastlinny olej
Tuky mdzu chlieb zmakgit' a predizit jeho trvanlivost. Maslo by malo byt pred
pridanim rozpustené alebo nasekané na malé kusky.

12. Prasok do peciva

Na kysnutie velmi rychleho chleba a kolacov sa pouziva prasok do peciva.
Pretoze nepotrebuje ¢as na kysnutie a méze produkovat’ vzduch, vytvori
vzduchové bubliny, ktoré zjemnia textdru chleba na zaklade chemického principu.
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13. Séda bikarbéna
Je to podobné ako s praskom do peciva. M6ze sa pouzit' aj v kombinacii s
praskom do peciva.

14. Voda a iné kvapaliny (vzdy pridajte ako prvé)

Voda je nevyhnutnou ingredienciou na vyrobu chleba. VSeobecne by voda mala
mat izbovu teplotu medzi 20 °C a 25 °C. Niektoré recepty mézu vyzadovat mlieko
alebo iné tekutiny, aby zlepsili chut chleba. S moznostou ¢asovaca odlozeného
Startu nikdy nepouzivajte mlie€ne vyrobky.

POUZITIE PRESNEHO MERANIA

TIPY: Jednym z najddlezitejSich krokov pri priprave dobrého chleba je spravne
odmeranie prisad. Kazdu prisadu starostlivo premerajte a pridajte do svojej formy
na pecenie v poradi uvedenom v recepte.

Dérazne sa odporuca, aby ste na ziskanie presného mnozstva pouzili odmerku,
inak bude chlieb do znacnej miery ovplyvneny.

Poradie pridavania

Prisady pridavajte vzdy v poradi uvedenom v recepte.

NAJSKOR: Tekuté prisady

POTOM: Suché prisady

NAKONIEC: Drozdie

Drozdie by sa malo davat iba na suchu muku a nikdy by nemalo prist do styku s
tekutinou alebo solou.

Ak pouzivate funkciu ¢asovaca oneskorenia dlhsi ¢as, nikdy nepridavajte rychlo
sa kaziace prisady, ako su vajcia alebo mlieko.

Po prvom mieseni muky sa ozve akusticky signal a do zmesi sa daju ovocné
prisady. Ak su ovocné prisady pridané velmi skoro, chut sa po dlhom mieSani
zhorsi.

Tekuté prisady

Voda, Cerstvé mlieko alebo iné tekutiny by sa mali merat odmerkami s jasnym
oznacenim a vypustom. Postavte pohar na pracovnu plochu a zohnite sa, aby
ste skontrolovali hladinu kvapaliny. Pri merani oleja na varenie alebo inych prisad
odmerku dbkladne ocistite bez akychkolvek dalSich prisad.

Suché prisady

Odmerajte suché prisady tak, ze po mierne naplnenych lyziciach pridate muku
atd. do odmerky a potom po naplneni vyrovnate nozom. Nikdy nepouzivajte
odmerku na naberanie suchych surovin priamo z nadoby, pretoze by to mohlo
pridat az o jednu lyzicu dalSich prisad. Neklepte na dno odmerky.

TIP: Pred meranim muku premieSajte, aby sa prevzdusnila. Pri odmeriavani
malého mnozstva suchych prisad, ako je sol alebo cukor, pouzite odmerku, aby
ste mali vyrovnanu hladinu.
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POKYNY K PRISLUSENSTVU

Odmerka:

V recepte predstavuje meracia jednotka ,SALKA® pInt $alku s objemom 240 ml,
obrazok uvedeny nizSie je referencény.

1. Odmeranie tekutych prisad: Pri odmeriavani kvapaliny by mala byt Salka
polozena na vodorovnom povrchu a sledovana v urovni o€i (nie z uhla), aby sa
skontroloval stuperi naplnenia. Ak pridavate vaji¢ko, mlieko alebo iné tekutiny,
najskoér ich dajte do Salky a potom dolejte vodu az do stupna uvedeného v
recepte. (ij. celkové tekuté mnozstvo je rovnaké ako poziadavka v recepte, ale je
znizeny objem vody)

2. Odmeranie suchych prisad: Odmerajte suché prisady do $alky a potom s nimi
jemne pretrepte, kym nie je ich povrch rovny, aby ste mohli zistit ich mnozstvo.
Netraste dlho a silno, v opaénom pripade by bol prasok velmi kompaktny na to,
aby ste ho mohli odmerat.

Odmerka (lyzica): Vratane Cajovej lyzi¢ky a polievkovej lyzice.

Cajova lyzicka (Tsp) sa pouZiva na meranie mnozstva drozdia, soli.
Polievkova lyzica (Tbsp) sa pouziva na meranie mnozstva soli a oleja.
Hacik: Sluzi na vybratie ¢epele na miesenie z chleba.

ig:: g e / Polievkova lyZica (Tbsp)
— 602 /

150m|

40z |
t00m — X

— 20Z

/_,_/
@
2
ES
‘II
—_—

Hacik
Niekedy pri vybrati chleba v hiom moze zostat Cepel na miesenie a na jej
vytiahnutie z chleba pouzite tento hacik.
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ODSTRANENIE MOZNYCH PROBLEMOV

NizSie uvadzame informacie o problémoch, ktoré sluzia iba na informaciu, ked
pocas pouzivania mate poSkodeny spotrebi¢, aby ste predisli nebezpecenstvu
alebo vacsim stratam. Poziadajte o pomoc servisné stredisko alebo linku pomoci.

C. Problém Pri¢ina Riesenie
Niektoré zlozky priliehaju k Odpojte pekaren a vycistite
. vyhrevnému ¢lanku alebo vyhrevny ¢lanok, ale budte
Dym z vetracieho otvoru . : R . .
1 . . v jeho blizkosti, pri prvom opatrni, aby ste sa nepopalili,
pocas pecenia ipe } . . .
pouziti zostal olej na povrchu | pri prvom pouziti, prevadzke
vyhrevného ¢lanku nasucho a otvorte veko.
Chlieb bol udrziavany v teple . . LA
Spodna kérka chleba je velmi | a ponechany dlho vo forme Chlieb vyberte co naj§l_(or, .
2 . . . ) bez toho, aby bol udrziavany
hruba na pecenie a stratil tak vela
v teple.
vody
3 Po vybrati chleba dajte do
Cepel na miesenie pevne formy na pecenie horucu
3 | Chlieb je velmi tazké vybrat | prilieha k hriadelu vo forme vodu a ponorte ¢epel na 10
na pecenie minut, potom ju vyberte a
vycistite.
1. Nespravne zvoleny Zvolte spravny program
program menu menu
2. Kryt bol niekolkokrat
otvoreny a chlieb je suchy, Neotvarajte kryt.
. L s bez hnedej korky
Prisady nie su premie$ané
4 | rovnomerne a su zle Skontrolujte otvor ¢epele
upecéené 3. Odoor vodi mieaniu ie na miesenie, potom vyberte
- 2apor Ve N uie formu na pecenie a pracujte
velmi velky, takze sa Cepel . o .
. : - bez naplne, pokial to nie
na miesenie nemo6ze takmer | . . .
. v e je normalne, kontaktujte
dostato¢ne otacat’ a mieSat . , "
autorizované servisné
stredisko.
Stlacte tlacidlo START/STOP
Po stlaceni tla¢idla START/ Teolota v pekarni ie velmi a odpojte spotrebic, potom
5 | STOP sa na displeji zobrazi v goké nap i ravju chleba vyberte formu na chlieb a
SJHHH® Y prip ' otvorte kryt, pokial' spotrebi¢
nevychladne.
. Skontrolujte, ¢i je forma na
Forma na chlieb je - \ . .
- . . .| pe€enie spravne zaistena
Pocut zvuky motora, ale nespravne upevnena alebo je U X \
6 L R a cesto je pripravené podla
cesto sa nemiesa cesto velmi velké na to, aby h LT
ho bolo MoZné miesat receptu a ingrediencie su
presne odvazené.
Drozdia je velmi vela alebo . cx .
. . . Skontrolujte vysSie uvedené
g . ... | bolopridané nadmerné . .
Velkost chleba je taka velka, M . faktory, spravne znizte
7 mnozstvo muky alebo vody,

ze tlaci na kryt

alebo je teplota prostredia
prili§ vysoka

mnozstvo podla skuto¢nych
pricin.
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Problém

Pri¢ina

Riesenie

Velkost chleba je velmi mala

Ziadne drozdie alebo
mnozstvo drozdia nie je
dostato¢né, navyse mézu
mat kvasinky slabu aktivitu,

Skontrolujte mnozstvo a

8 alebo chlieb nenakysol pretoze teplota vody je velmi vykcv>np ost drozdia, spravne
N ) 0 zvySujte teplotu prostredia.
vysoka alebo je drozdie
zmieSané so solou alebo je
teplota prostredia nizSia.
Cesto je také velke, ze . . . . “ .
. Bolo pridané nadmerné Znizte mnozstvo tekutin a
9 | pretecie cez formu na Y . Y 4 ", ,
. mnozstvo tekutin a drozdia. zlepSite tuhost cesta.
pecenie
1. ’onu2|ta mulf? nieje S|Ir.1,y Pouzite chlebovd muku alebo
prasok a neméze sposobit silny pragok
kysnutie cesta yp ’
Pri peceni cesta chlieb v 2. Byph}ost kvasiniek je Pouzivajte kvasnice pri
10 o velmi rychla alebo teplota .
strednych €astiach poklesne M . . izbovou teplote.
drozdia je velmi vysoka
3. Vdaka nadmernému Podla schopnosti absorbovat
mnozstvu vody je cesto velmi | vodu upravte mnozstvo vody
vihké a makkeé podla receptu.
1. Velmi vela muky alebo Znizte mnozstvo muky alebo
Hmotnost chleba je velmi malo vody pridajte vodu.
11| velka a Struktira je velmi 2. Velmi vela ovocnych Znizte mnoZstvo
husta prisad alebo velmi vela zodpovedajucich prisad a
celozrnnej muky zvyste mnozstvo kvasnic.
1. Nadmerné mnozstvo vody | Spravne znizte mnozstvo
L alebo droZdia, alebo nebola | vody alebo drozdia a
4o | Stredné Casti st pri kréjani pridana Ziadna sol skontrolujte pridanie soli.
chleba duté 2 Top| i -
’ ep'ota vody je veimi Skontrolujte teplotu vody.
vysoka
1.V c_:hlevbe’ su’snne . Do chleba nepridavajte silné
aglutinacné prisady, ako su S
. i ; aglutinaéné prisady.
43 | K povrchu chieba st maslo a banany atd.
prilepené suché ingrediencie | 2. premiesanie nie je Skontrolujte mnoZstvo vody
dostato¢né pre nedostatok a mechanicku konstrukciu
vody pekarne chleba.
Ak je farba pri peceni
velmi tmava pre recept s
nadmernym obsahom cukru,
Kbérka je velmi hruba a jej Ro6zne recepty alebo prisady | stlacenim tlacidla START/
farba je velmi tmava, ked maju velky vplyv na pripravu | STOP, preruste program o
14 | pripravujete kolace alebo chleba. Farba pecenia 5 - 10 minut od planovaného

jedlo s nadmernym obsahom
cukru

bude velmi tmava, pretoze
obsahuje vela cukru

Casu dokoncenia. Pred
vybratim chleba by ste mali
chlieb alebo kola¢ uchovat
v pekaci asi 20 minut so
zatvorenym krytom.
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Recepty

Menu Prisada Mnozstvo Mnozstvo Mnozstvo Poznamka
hmotnost
chleba 1000 g 1250 g 1500 g
[1] voda 350 ml 430 ml 520 ml
[2] sol 1 Tsp 2 Tsp 3 Tsp dajte do rohu
[3] cukor 3 Tbsp 4 Tbsp 5 Tbsp dajte do rohu
1 [4] olej 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp
Basic Bread "
(Zakladny V?:;;yfn
chlieb 34 33 34
ieb) [5] obsahom 4 8alky/560 g | 5 8alok/700 g | 6 Salok/840 g
lepku
[6] | suSené mlieko 3 Tbsp 4 Tbsp 5 Tbsp
instantné dajte na suchu muku,
[7] . 0,5 Tsp 0,8 Tsp 1 Tsp bez kontaktu so
drozdie o )
Ziadnou tekutinou
hmotnost’
chleba 1000 g 1250 g 1500 g
[1] voda 350 ml 430 ml 520 ml
[2] sol 1 Tsp 2 Tsp 3 Tsp dajte do rohu
2 [3] cukor 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp dajte do rohu
French bread [4] olej 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp
(Francuzsky muka s
chlieb) v ;
ysokym s s o
[5] obsahom 4 $alky/560 g | 5 $alok/700 g | 6 $alok/840 g
lepku
instantné dajte na suchu muku,
[6] . 0,5 Tsp 0,8 Tsp 1 Tsp bez kontaktu so
drozdie - )
Ziadnou tekutinou
hmotnost’
chleba 1000 g 1250 g 1500 g
[1] voda 350 ml 430 ml 520 ml
[2] sol 1 Tsp 2 Tsp 3 Tsp dajte do rohu
[3] cukor 2 Tbsp 3Tbsp 4 Tbsp dajte do rohu
3 [4] olej 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp
Whole- muka s
wheat bread vysokym “x 2,5 salky/ o
(Celozrmny [5] obsahom 2 8alky/280 g 350 g 3 8alky/420 g
chlieb) lepku
celozrnna Y. 2,5 salky/ ..
[6] maka 2 3alky/280 g 350 g 3 8alky/420 g
instantné dajte na suchu muku,
[7] drosdi 1 Tsp 1,5 Tsp 1,75 Tsp bez kontaktu so
rozdie - )
Ziadnou tekutinou
[8] | suSené mlieko 3 Tbsp 4 Tbsp 4 Tbsp
hmotnost’
. chleba 1000 g 1250 g 1500 g
Sweet bread [1] voda 330 ml 420 ml 510 ml
(Sladky chlieb) | [2] sof 0,5 Tsp 1 Tsp 1,5 Tsp daijte do rohu
[3] cukor 0,25 salky 0,5 salky 0,75 salky dajte do rohu
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[4] olej 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp
[5] | suSené mlieko 3 Thsp 4 Tbsp 4 Tbsp
muka s
vysokym < s <
[6] obsahom 4 $alky/560 g | 5 $alok/700 g | 6 $alok/840 g
lepku
instantné dajte na suchu muku,
[7] . 0,5 Tsp 0,8 Tsp 1 Tsp bez kontaktu so
drozdie - )
Ziadnou tekutinou
hmotnost’
chleba 1000 g 1250 g 1500 g
[1] mlieko 200 ml 300 ml 400 ml
[2] maslovy olej 150 ml 150 ml 180 ml
5 [3] sol 1,5 Tsp 2 Tsp 2,5 Tsp dajte do rohu
Butter milk [4] cukor 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp dajte do rohu
(Maslové moka s
mlieko) g
5] vysokym 4 salky 5 8alok 6 8alok
obsahom
lepku
instantné dajte na suchu muku,
[6] . 1 Tbsp 1,5 Tbsp 1,75 Tbsp bez kontaktu so
drozdie - )
Ziadnou tekutinou
hmotnost’
chleba 1000 g 1250 g 1500 g
[1] voda 350 ml 430 ml 520 ml
[2] sol 1 Tsp 2 Tsp 3 Tsp dajte do rohu
6 [3] cukor 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp dajte do rohu
. Gluten [4] olej 2 Thsp 3 Thsp 4 Thsp
ree bread . <
(Bezlepkovy | [5) | PSHePKOVA |, qvmgog | 2O SAKY | g kanya0 g
chlieb) muka 3509
kukuri¢na Y. 2,5 salky/ .. mozete nahradit
[6] maka 2 3alky/280 g 350 g 3 8alky/420 g ovsenou mikou
instantné dajte na sucht muku,
[7]1 . 0,5 Tsp 0,8 Tsp 1 Tsp bez kontaktu so
drozdie " )
Ziadnou tekutinou
hmotnost
chleba 1000 g 1250 g 1500 g
teplota vody
[1] voda 350 ml 430 ml 520 ml 40-50 °C
[2] sol 1,5 Tsp 2 Tsp 2,5 Tsp dajte do rohu
7 [3] cukor 3 Tbsp 4 Tbsp 5 Tbsp dajte do rohu
Quick Bread [4] olej 3 Tbsp 4 Tbsp 5 Tbsp
(Rychly chlieb) mika s
vysokym - <z <
[5] obsahom 4 3alky/560 g | 5 8alok/700 g | 6 $alok/840 g
lepku
instantné dajte na suchu muku,
[6] drozdie 1,5 Tsp 2 Tsp 2,5 Tsp bez kontaktu so

Ziadnou tekutinou
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(1]

voda 30 ml

2] vajce 8 ks rozpustite cukor
3] cukor 1 $alka vo vajci a vode,
dobre premieSajte
8 [4] maslo 2 Tbsp elektrickym §lahagom
Cake mika s na vajcia, potom
(Kolac) prisadou . ostatné ingrediencie
[5] kypriaceho 4 $alky/560 g dajte do formy na
prasku chlieb a potom
spustite toto menu.
instantné
61 | grosdie 1Tsp
1 voda 330 ml
[
[2] sol 1 Tsp dajte do rohu
K 9 g 3] olej 3 Tbsp
nea
(Miesenie) muka s
vysokym .
[4] obsahom 4 8alky/560 g
lepku
[1] voda 610 ml
[2] sol 3 Tsp dajte do rohu
[3] olej 5 Tbsp
10 muka s
vysokym -
Dough (Cesto) | [4] obsahom 7 84lok/890 g
lepku
instantné dajte na sucht muku,
[5] . 2 Tsp bez kontaktu so
drozdie " )
Ziadnou tekutinou
[1] voda 620 ml
1" [2] sol 1 Tsp
Pasta dough [3] olej 3 Tbsp
(Cesto na mika s
cestoviny) g
(4 | Vysokym 8 Salok
obsahom
lepku
[1] mlieko 1800 ml
12 baktérie
Yogurt (Jogurt) | (2] mliegneho 180 ml
kvasenia
miesajte na kasovitu
< s hmotu, mézete pridat’
13 (1 duzina 5 Salok trochu vody alebo
Jam (Dzem) nemusite
[2] Skrob 1 8alka
[3] cukor 1 8alka podla chuti
14 (1] Stlacanim tlacidla upecenia korky nastavte teplotu pecenia: 100 °C (svetla); 150 °C
Bake (Pecenie) (stredne tmava); 200 °C (tmava); predvolena teplota 150 °C
15 Stlacenim tohto tlacidla aktivujete menu vlastnej pripravy. V tomto menu moze
Home made [1] | pouzivatel nastavit ¢as kazdého procesu, napr. miesenia, kysnutia, pe¢enia. Vhodné

(Vlastné menu)

pre DIA chlieb.
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ZARUCNE PODMIENKY

Zaruka na tento spotrebi¢ predstavuje 24 mesiacov od datumu zakdpenia. Narok na zaruku je mozné uplatnit len po
predloZeni originalu dokladu o zakupeni vyrobku (paragon, faktdra) s typovym oznac¢enim vyrobku, ddtumom predaja a
Citatelnou peciatkou predajcu. Zaruka zahita vymenu alebo opravu ¢asti spotrebica, ktoré sa poskodia z dévodu portch vo
vyrobe spotrebic¢a. Po uplynuti zaru¢nej doby bude spotrebi¢ opraveny za poplatok. Vyrobca nezodpoveda za poskodenia
alebo Urazy os6b, zvierat z dévodu nespravneho pouzitia spotrebica a nedodrzania pokynov v ndvode na obsluhu. Vyrobok
je ur¢eny vyhradne ako domaci spotrebi¢ pre pouzitie v domacnosti. Zmluvna zaruka je 6 mesiacov, ak je kupujuci podnikatel
- fyzicka osoba a spotrebi¢ kupuje pre podnikatelskd ¢innost alebo komeréné vyuzitie. Zaruka sa znizuje podla obcianskeho
zakonnika na 6 mesiacov pre: ziarovky, batérie, kremikové a halogénové trubice.

Zaruka sa nevztahuje na

akékolvek mechanické poskodenie vyrobku alebo jeho casti

na chyby spdsobené nevhodnym zaobchadzanim alebo umiestnenim.

ak je zariadenie obsluhované v rozpore s ndvodom, pripadne zésahom neopravnenej osoby.

nespravne pouzivany, skladovany alebo prenasany.

na zaruku 24 mesiacov sa nevztahuju opravy, napriklad: vymena Zziarovky, trubice, cistenie a odvaprnovanie kavovarov,
zehliciek, zvlh¢ovacoy, atd. Tu bude tctované servisom za zmluvnu cenu.

ak nebude pri kontrole zariadenia zistena ziadna porucha alebo nebudu splnené zaru¢né podmienky, uhradi rezijné
naklady spojené s kontrolou alebo opravou vyrobku kupujuci.

zakaznik straca zaruku pri pouzivani vyrobkov na profesiondlnej alebo inej zérobkovej ¢innosti v prevadzkach.

porucha bola spdsobena vonkajsimi a Zivelnymi podmienkami (napr. poruchami v elektrickej sieti alebo bytovej instaldcii).
zaruka sa netyka poskodenia vonkajsieho vzhladu alebo inych, ktoré nebrénia Standardnej obsluhe.

Ak tovar pri uplatriovani poruchy zo strany spotrebitela bude zasielany postou alebo prepravnou sluzbou, musi byt zabaleny v
obale vhodnom pre prepravu tak, aby sa zabranilo poskodeniu vyrobku.

Zodpovedny zastupca za servis pre SR
CERTES SK, s.r.o.

Pazite ¢. 42

01009 Zilina

tel./fax: +421415680171,5680 173

mobil: +421 905 259213

+421907 241912

Pracovné doba Po-Pia. 9:00 - 15:00
e-mail: certes.sk@gmail.com

certes@eslovakia.sk

Tento oddiel vyplnte prosim palickovym pismom a prilozte k vyrobku.
Odosielatel:

Priezvisko/meno:
Stat/PSC/obec/ulica:

Telefénne ¢islo:

Cislo/oznacenie (tovaru) polozky:

Déatum/miesto predaja:

Popis poruchy:

Déatum/podpis:

Zaruka sa nevztahuje.

I:l Zaslite prosim neopraveny vyrobok za cenu postovného spat.

I:l Informujte ma, kolko budu predstavovat naklady. Opravte vyrobok za uhradu.



Informacie o likvidacii opotrebovaného elektrického zariadenia
(sukromné domacnosti)

Tento symbol na produktoch a/alebo na prilozenych dokumentoch znameng, zZe sa pri likvidacii nesmu
elektrické a elektronické zariadenia miesat so vseobecnym domacim odpadom.

V zaujme spravneho obhospodarovania, obnovy a recyklacie odvezte, prosim, tieto produkty na uréené
zberné miesta, kde budu prijaté bez poplatku. V niektorych krajinach je mozné tieto produkty vratit
priamo miestnemu maloobchodu v pripade, ak si objednéate podobny novy vyrobok. Spravna likvidacia
tychto produktov pomdze usetrit hodnotné zdroje a zabranit moznym negativnym vplyvom na ludské
zdravie a prostredie, ktoré mozu inak vzniknut v désledku nespravneho zaobchadzania s odpadom.

V pripade nespravne;j likvidacie odpadu mozu byt uplatnené pokuty v stlade s platnou legislativou.
Pre pravnické osoby v Eurépskej tnii
od svojho miestneho predajcu alebo dodavatela.

Informacie o likvidacii v krajinach mimo Eurépskej Gnie
Tento symbol je platny len v Eurépskej Unii. Ak si zelate zlikvidovat toto zariadenie, obrétte sa na
miestny Urad alebo predajcu a poinformujte sa o spravnom spdsobe likvidacie tohto typu odpadu.

Dovozca:
PRIVEST s.r.o.

Na Zlatnici 301/2
Praha 4, PSC 147 00
WWW: Www.privest.cz
Email: info@privest.cz
Telefén: (+420) 241 410 819






Przeczytaj uwaznie niniejszg instrukcje przed uzyciem i zachowaj jg na
przysztos¢. Ten produkt jest przeznaczony wytacznie do uzytku domowego
lub podobnego.



WAZNE INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA:
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Przeczytaj uwaznie niniejszg instrukcje obstugi przed uzyciem.

Przed uzyciem upewnij sie, ze napiecie w gnhiazdku sieciowym odpowiada
napieciu podanemu na tabliczce znamionowej. To urzgdzenie jest
wyposazone we wtyczke z uziemieniem. Upewnij sie, ze gniazdko elektryczne
w Twoim domu jest dobrze uziemione.

Nie uzywaj urzadzenia z uszkodzonym przewodem lub wtyczkg lub po awarii.
Zwroc¢ go do producenta lub najblizszego autoryzowanego serwisu w celu
wymiany lub sprawdzenia.

Nie dotykaj gorgcej powierzchni, po upieczeniu chleba zaktadaj rekawiczki.
Nie zanurzaj przewodu zasilajgcego, wtyczki, piekarni w wodzie ani innym
ptynie, w przeciwnym razie istnieje ryzyko porazenia pragdem.

Odtacz urzadzenie po uzyciu, gdy nie jest uzywane lub przed czyszczeniem.
Nie pozwdl, aby przewdd zasilajgcy zwisat z krawedzi powierzchni robocze;j
lub przebiegat po gorgcym miejscu.

Nie uzywaj zadnych akcesoridw, ktére nie sg zalecane przez producenta.

Nie pozwalaj dzieciom lub osobom niepetnosprawnym pracowac bez nadzoru
lub instrukcji.

Nie umieszczaj urzgdzenia na zrodtach ciepta, takich jak kuchenki gazowe lub
ptyty elektryczne, ani w ich poblizu.

Zachowaj szczegolng ostroznos$¢ podczas przenoszenia urzgdzenia
zawierajgcego goracy olej lub inne gorgce ptyny.

Podczas pieczenia nie dotykac¢ zadnych ruchomych ani obracajgcych sie
czesci urzgdzenia.

Do wypieku chleba nie wolno wkfadac folii metalowych ani innych materiatow,
poniewaz moze to spowodowac pozar lub zwarcie.

Nigdy nie przykrywaj domowych wypiekéw chleba recznikiem lub innym
materiatem. Ciepto i para muszg mie¢ mozliwo$¢ swobodnego ujscia.

Nigdy nie stukaj mocno blachy do pieczenia w goére lub krawedz, aby wyjgc
blache, poniewaz moze to jg uszkodzic.

Nigdy nie wigczaj urzadzenia bez upewnienia sie, ze blacha jest dobrze
zamocowana.

To urzadzenie nie jest przeznaczone do zadnego innego uzytku.

Nie uzywaj urzgdzenia na zewnatrz.

Zachowaj te instrukcje na przysziosé.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do pracy z zewnetrznym zegarem ani
oddzielnym systemem zdalnego sterowania.

To urzgdzenie jest przeznaczone do uzytku domowego i do podobnych celéw,
takich jak: Przestrzenie kuchenne dla pracownikéw w sklepach, biurach

i innych miejscach pracy; Zagroda; Klienci w hotelach, motelach i innych
miejscach zamieszkania; Otoczenie ze $niadaniem.
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Gdy tylko urzgdzenie do wypieku chleba zostanie podtgczone do zasilania,
rozlega sie sygnat dzwiekowy i wyswietla sie ,3:00”. Jednak dwukropek miedzy
»3 a,00” nie miga w sposéb ciggty. A ,1” to program domysiny. Strzatki wskazujg
,1250g“ i ,MEDIUM®, poniewaz sa to ustawienia domysine.



Wiaczenie/zatrzymanie

Przycisk stuzy do uruchamiania i zatrzymywania wybranego programu gotowania.
Aby uruchomi¢ program, nacisnij raz przycisk START / STOP. Rozlega sie krotki
sygnat dzwiekowy, zapala sie kontrolka, dwie kropki na wyswietlaczu czasu
zaczynajg migac i uruchamia sie program. Po uruchomieniu programu kazdy
przycisk oprécz przycisku START / STOP jest nieaktywny.

Aby przerwac¢ program, nalezy nacisngc¢ przycisk START / STOP / PAUZA na
okoto 0,5 sekundy, nastepnie program sie zatrzyma, po 3 minutach bezczynnosci
program wznowi dziatanie.

Aby zatrzymac¢ program, nacisnij przycisk START / STOP przez okoto 3 sekundy,
po czym rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, wskazujgcy, ze program zostat
wytgczony. Ta funkcja pomoze zapobiec niezamierzonym przerwom w programie.

Menu

Przycisk MENU stuzy do ustawiania réznych programéw. Program bedzie sie
zmieniat po kazdym nacisnieciu (towarzyszy temu krotki sygnat dzwiekowy).
Poprzez przerywane naciskanie przycisku, 15 menu przetacza sie tak, ze
pojawiajg sie na wyswietlaczu LCD. Wybierz zgdany program. Nastepnie
wyjasnione zostang funkcje 15 menu.

Program 1: Podstawowy

Jesli chodzi o wypieki biate i mieszane, sklada sie gtéwnie z maki pszennej lub
zytniej. Chleb ma zwartg konsystencje. Za pomocg przycisku KOLOR mozna
regulowac stopien zrumienienia chleba.

Program 2: Francuski

Do lekkich pieczywa z maki drobnoziarnistej. Chleb jest zwykle puszysty i ma
chrupigcg skorke. Nie nadaje sie do przygotowywania przepiséw wymagajgcych
masta, margaryny lub mleka.

Program 3: Petnoziarnisty

Do pieczywa z mgkami ciezkimi, ktére wymagajg diuzszej fazy mieszania i
fermentacji (np. Maka petnoziarnista i zytnia). Chleb bedzie bardziej zwarty i
ciezszy.

Program 4: Stodki

Do pieczywa z dodatkami takimi jak dzemy owocowe, widrki kokosowe, rodzynki,
bakalie, czekolada lub dodatek cukru. Dzieki dtuzszej fazie fermentacji pieczywo
bedzie lekkie i przewiewne.

Program 5: Chleb maslany
Mieszanie, fermentowanie i pieczenie bochenka z mastem i mlekiem na chleb.

Program 6: Bezglutenowe

Mieszanie, fermentowanie i pieczenie bochenka bezglutenowego. Normalne
dla: maki bezglutenowej, maki ryzowej, maki ze stodkich ziemniakéw, maki
kukurydzianej i owsianej.



Program 7: Super szybki

Ugniatanie, zakwaszanie i pieczenie bochenka w krétszym czasie niz zwykty
chleb. Ale chleb pieczony w tym ustawieniu jest zwykle mniejszy i ma gestg
strukture.

Program 8: Ciasta
Mieszanie, fermentowanie i pieczenie, ale fermentacja za pomocg sody lub
proszku do pieczenia.

Program 9. Mieszanie
Ustawianie czasu mieszania dla uzytkownikéw z réznymi ilosciami.

Program 10: Ciasto
Mieszanie i fermentowanie, ale bez pieczenia. Wybierz ciasto i uzyj go do
zrobienia rogalikow, pizzy, pierogdéw na parze itp.

Program 11: Ciasto na makaron
Mieszanke mozna dobrze wymieszaé¢ do przetwarzania maki i wody lub innych.

Program 12: Jogurt
Fermentuj i przygotuj jogurt.

Program 13: Dzem
Gotowanie dzemoéw i marmolad.

Program 14: Pieczenie
Do dodatkowego wypieku bardzo lekkiego lub niewypieczonego chleba. W tym
programie nie ma mieszania ani fermentacji.

Program 15: Domowy

Nacisnij przycisk HOMEMADE, aby zastosowac to ustawienie i jazde na rowerze.
Mozesz ustawi¢ liczbe minut w kazdej fazie mieszania, fermentacji, pieczenia,
utrzymywania temperatury ... na kazdym etapie. Zakres czasu kazdego z
programéw znajduje sie w harmonogramie.

KOLOR:

Jasna, $rednia lub ciemna skérka i dowolny chleb szybki. Po nacisnieciu
przycisku COLOR, te 4 tryby bedg wyswietlane cyklicznie. Menu od 1 do 4 z
mozliwoscig szybkiego pieczenia; szybkie pieczenie bez koloru skérki do wyboru;
bezposrednio za pomoca ,A”. Poczagtkowy kolor skorki jest sredni, ale nie jest
dostepny dla szybkiego chleba w menu od 1 do 4.

UWAGA

W menu 9, 10, 11, 12, 13 nie mozna wybra¢ wagi chleba; masz do wyboru 3 tryby
wagi: 1000 g, 1250 g, 1500 g, Po nacisnieciu przycisku WAGA, 1000 g — 1250 g
— 1500 g zostanie wyswietlone jeden po drugim, przy czym poczgtkowy wybor to
1250 g. Funkcja wyboru wagi jest dostepna tylko w menu od 1 do 8.
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Funkcja zaprogramowanego czasu / op6znienia (TIME +, TIME -)

Jesli nie chcesz, aby piekarnia chleba dziatata natychmiast, mozesz skorzysta¢ z
tej funkcji opdznienia. Najdiuzszy czas opdznienia to 15 godzin.

Najpierw wybierz menu i kolor, a nastepnie nacisnij przycisk CZAS, aby zmieni¢
czas wyswietlany na wyswietlaczu LCD. Nacisnij raz przycisk TIME, zwieksz

lub zmniejsz czas opo6znienia 0 10 minut. Menu 9,11,12,13 nie ma funkcji
opodznienia. Ciggte naciskanie przycisku TIME powoduje stopniowe zwiekszanie
lub zmniejszanie czasu. Ustawienie czasu obejmuje czas programu i czas
opo6znienia. Gdy nacisniesz TIME> 1S, czas szybko sie zwiekszy. , «€“ bedzie
oznaczac opoznienie czasowe.

Przyktad: Jest teraz godzina 20:30, jesli chcesz, aby Twadj chleb byt gotowy
nastepnego ranka o godzinie 7, tj. O godzinie 10 i 30 minut. Wybierz swoje menu,
kolor, rozmiar bochenka, a nastepnie nacisnij przycisk , A“ lub , ¥*, aby doda¢
czas, az na wyswietlaczu LCD pojawi sie 10:30. Nastepnie nacisnij przycisk
START / STOP, aby aktywowac ten program opoznienia i zapali sie wskaznik.
Moze pojawic sie migajgca kropka, a na wyswietlaczu LCD bedzie odliczanie
pokazujgce pozostaty czas. Swiezy chleb bedzie o 7:00 rano.

Uwaga: nie uzywaj tatwo psujgcych sie sktadnikéw, takich jak jajka, $wieze mleko,
owoce, cebula itp. Do pieczenia z op6znieniem. Wyswietlanie czasu opdznienia
na wyswietlaczu LCD = czas, w ktorym chcesz zakonczy¢ pieczenie - aktualna
godzina.

Funkcja utrzymania temperatury

Po upieczeniu chleb mozna utrzymywac w cieple przez 1 godzine. Na
wyswietlaczu LCD pojawi sie 0:00. Podczas utrzymywania temperatury , »“
bedzie wyswietla¢ utrzymywanie temperatury przez maksymalnie 60 minut.

OTOCZENIE

Proponowana temperatura pokojowa do uzytkowania urzgdzenia powinna
zawierac sie w przedziale od 15 ° C do 34 ° C. Jesli temperatura jest bardzo
wysoka, zakwas chleba zamienia sie w kwas. Jesli temperatura jest bardzo niska,
spowoduje to wzrost ilosci pieczywa. Rdznica temperatur otoczenia spowoduje
rézne rozmiary chleba.

PAMIEC

W przypadku przerwy w dostawie prgdu podczas pieczenia chleba proces
przygotowania chleba bedzie kontynuowany automatycznie w ciggu 10 do 15
minut, nawet bez nacisniecia przycisku START / STOP. Jesli czas przerwy
przekracza 10-15 minut, pamieci nie mozna zapamietac¢, nalezy wyjgc¢ skfadniki
z formy i ponownie wtozy¢ je do formy, a wypiekacz do chleba musi zacza¢ od
nowa. Jesli jednak ciasto nie weszio w faze fermentacji po przerwie w zasilaniu,
mozna bezposrednio nacisng¢ przycisk START / STOP i kontynuowac¢ program
od poczatku.



WYSWIETLACZ OSTRZEGAWCZY

,HHH® - To ostrzezenie oznacza, ze temperatura wewnagtrz formy do pieczenia
jest bardzo wysoka. Nacisnij przycisk START / STOP (patrz rysunek 1 ponizej),
aby zatrzymac program, odtgcz przewdd zasilajgcy, otworz gérng pokrywe i
pozwol urzadzeniu catkowicie ostygnaé przez 10 do 20 minut przed ponownym
uruchomieniem.

.EEQ“ - To ostrzezenie oznacza, ze czujnik temperatury jest odtgczony. Nacisnij
przycisk START / STOP (patrz rysunek 2 ponizej), aby zatrzymac program, odtgcz
przewod zasilajgcy. Sprawdz czujnik w najblizszym autoryzowanym serwisie w
celu sprawdzenia, naprawy lub regulacji elektrycznej / mechaniczne;.

I. UL Ny
1111 'L' oLt
Obrazek 1 Obrazek 1

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Przy pierwszym wigczeniu urzadzenie moze wydzielac lekki dym i/ lub
zapach. Podczas produkcji konieczne jest lekkie smarowanie niektérych czesci
urzgdzenia. To normalne.

1. Wyczysc¢ wszystkie czesci zgodnie z rozdziatem ,,CZYSZCZENIE |
KONSERWACJA*.

2. Wigcz wypiekacz do chleba i piecz pusty przez okoto 10 minut. Lub wlej
200 ml wody do formy do pieczenia i piecz przez 10 minut. Czynnos¢ ta
stuzy do zmniejszenia zapachu elementu grzejnego i formy do pieczenia. Po
zakonczeniu ustyszysz sygnat dzwiekowy.

3. Wyjac wtyczke z gniazdka elektrycznego, pozostawi¢ urzadzenie do
ostygniecia i ponownie wyczysci¢ wszystkie odigczone czesci. Zapewnic
odpowiednig wentylacje urzgdzenia.

INSTRUKCJA OBSLUGI

1. Witozy¢ blache do pieczenia do piekarni i docisngé. Umies$¢ néz ugniatajgcy
na wale i wsun go do oporu, aby ptaskie powierzchnie byty rowne.
UWAGA: Zaleca sie smarowanie ostrza mieszajgcego olejem, aby ciasto
nie przywierato do niego. Umozliwia to réwniez tatwe wyjmowanie ostrza
ugniatajgcego z wypieku.

2. Odmierz wstepnie wszystkie sktadniki, zwykle najpierw dodaj wode lub
inne ptynne skfadniki, nastepnie dodaj cukier, sol i mgke, a na koncu dodaj
drozdze. Jesli przygotowujesz ciasto z mgki pszennej o duzej zawartosci,
zaleca sie zmiane kolejnosci dodawania: Dla lepszego efektu najpierw dodaj
drozdze i mgke pszenng, nastepnie cukier i sél, na koncu wode lub inne
ptyny.
UWAGA: Dodajgc make, sprobuj pozwoli¢ jej przykry¢ wodg. Zréb palcem
matg dziurke na wierzchu maki, do ktérej wkladasz drozdze. Upewnij sie, ze
drozdze nie majg kontaktu z solg lub ptynami.

3. Zamknij pokrywe, a nastepnie podtgcz urzgdzenie do sieci.
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Naciskaj przycisk MENU, az pojawi sie zgdany program.

Nacisnij przycisk CRUST, aby przesuna¢ strzatke na zgdane ustawienie:
jasna, srednio ciemna, ciemna skorka.

Nacisnij przycisk WAGA, aby przesung¢ strzatke na zgdang wage.

W razie potrzeby ustaw przycisk DELAY TIMER. Nacisnij przyciski + i -,

aby wydtuzy¢ czas cyklu pokazany na wyswietlaczu LCD. Jesli chcesz
natychmiast upiec chleb, mozesz zignorowac ten proces.

Nacisnij przycisk START / STOP, aby rozpocza¢ prace. Jesli ustawiasz kolor
i grubos¢ skorki, nacisnij ten przycisk, aby potwierdzi¢ ustawienie i nacisnij
ponownie, aby aktywowac program. ,»“ wskazuje aktualny postep pracy,
dwukropek zaczyna migac i odliczany jest czas. Program zaczyna dziataé.
UWAGA: Jesli chcesz zatrzymacé program, nacisnij przycisk START / STOP
przez 3 sekundy.

W przypadku sktadnikéw (owoce, orzechy, rodzynki) urzgdzenie wyemituje
dziesie¢ sygnatéw dzwiekowych, a ,»“ bedzie wskazywa¢ na DODAJ.
Otworz pokrywke i dodaj sktadniki. Urzgdzenie ponownie zaczyna dziata¢. Nie
wktadaj orzechow zbyt szybko, poniewaz stracg swoj smak.

UWAGA: Funkcja DODAJ dotyczy tylko menu: podstawowych, szybkich,
stodkich, francuskich, petnoziarnistych, ryzowych, bezglutenowych.

Gdy na wyswietlaczu LCD pojawi sie 0:00, rozlegnie sie 10 sygnatow
dzwiekowych oznaczajgcych koniec programu. Nacisnij przycisk START /
STOP przez 3 sekundy, aby wytgczy¢ urzgdzenie.

UWAGA: Jesli nie nacisniesz przycisku START / STOP, program utrzymywania
ciepta na 1 godzine rozpocznie sie automatycznie. Jesli chcesz przestac

sie nagrzewac, nacisnij przycisk START / STOP na 3 sekundy. Program nie
zakonczy sie, dopoki na ekranie LCD nie pojawi sie poczatkowy ekran.
Otworz pokrywe i, w rekawiczkach, chwy¢ mocno forme i unies$ ja.

UWAGA: Podczas pracy nalezy zachowaé szczegolng ostroznos¢, poniewaz
pieczywo do wypieku chleba jest bardzo gorace.

Z zatozonymi rekawicami do pieczenia, odwrd¢ forme do gory dnem do

dotu (uchwytem do dotu) na ruszt lub na czystg powierzchnie i delikatnie
potrzasnij, az chleb wypadnie. Niemetalowg topatkg delikatnie zdrap boki
formy do pieczenia.

UWAGA: Jesli n6z ugniatajagcy pozostaje w chlebie, ostroznie podwaz go
hakiem i nie chwytaj go rekg w przypadku poparzenia.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

1.
2.

Przed czyszczeniem odtgcz urzgdzenie i pozwdl mu ostygnac.

Czyszczenie formy do pieczenia: Wyczys¢ forme od wewnatrz i na zewnagtrz
wilgotng szmatkg, nie uzywaj ostrych lub sciernych srodkéw do ochrony
nieprzywierajgcej powierzchni. Forma do pieczenia chleba musi byé¢
catkowicie sucha przed montazem.

Jesli ostrze ugniatajgce jest trudne do wyjecia z formy do pieczenia, dodaj
cieptg wode na 30 minut, wtedy bedzie fatwo jg wyjg¢. Do czyszczenia uzyj
wilgotnej szmatki.



4. Czyszczenie gornej pokrywy: Po uzyciu odczekaé, az urzadzenie ostygnie. Za
pomocg wilgotnej szmatki wytrzyj pokrywe i wnetrze okna. Do czyszczenia nie
uzywaj srodkéw sciernych, poniewaz spowoduje to uszkodzenie wysokiego
potysku powierzchni.

Uwaga: nie zaleca sie zdejmowania pokrywy podczas czyszczenia.

5. Delikatnie wytrzyj zewnetrzng powierzchnie pokrowca wilgotng szmatka,
nastepnie wytrzyj suchg szmatkg. Nigdy nie uzywaj benzyny ani innych
ptynéw. Nigdy nie zanurzaj pokrowca w wodzie podczas czyszczenia.

6. Przed zapakowaniem urzadzenia do przechowywania upewnij sig, ze jest
catkowicie schtodzone, czyste i suche oraz ze pokrywa jest zamknieta.

OPIS SKLADNIKOW

1. Maka do wypieku chleba

Maka chlebowa jest najwazniejszym sktadnikiem do przygotowania chleba i jest
zalecana w wiekszosci przepiséw na chleb drozdzowy. Jest bogata w gluten i
moze by¢ réwniez nazywana magkg wysokoglutenowa, ktora jest bogata w biatko
i zachowuje wielko$¢ chleba po zakwaszeniu. Mgka roézni sie w zaleznosci od
regionu. Zawartosc¢ glutenu jest wyzsza niz w mgce uniwersalnej, dzieki czemu
mozna nig przygotowac chleb o duzych gabarytach.

2. Magka uniwersalna

Maka niezawierajgca proszku do pieczenia, odpowiednia do pieczywa
,SZybkiego” lub pieczywa wypiekanego metodg szybkiego wigzania. Mgka
chlebowa lepiej nadaje sie do pieczywa drozdzowego.

3. Maka petnoziarnista

Maka petnoziarnista jest mielona z petnego ziarna pszenicy. Chleb
wyprodukowany z maki razowej lub w czesci bedzie miat wyzszg zawarto$¢
btonnika i sktadnikéw odzywczych. Maka petnoziarnista jest ciezsza, w wyniku
czego bochenki mogg by¢ mniejsze i ciezsze w strukturze. Zawiera tuske
pszenicy i gluten. Wiele receptur jest zwykle tgczonych z magka petnoziarnistg lub
maka chlebowa, aby uzyskac najlepszy wynik.

4. Maka pszenna ciemna

Maka z ciemnego pszenicy, zwana takze ,magkg zytnig”, jest rodzajem maki

o duzej zawartosci bfonnika i jest podobna do maki petnoziarnistej. Aby
uzyskac duzy rozmiar po fermentacji, nalezy go stosowac¢ w potgczeniu z duzg
zawartoscig maki chlebowe;.

5. Magka z dodatkiem proszku do pieczenia
Uzywaj maki zawierajgcej proszek do pieczenia, szczegdlnie do robienia ciast.
Nie uzywaj tej maki w potgczeniu z drozdzami.

6. Maka kukurydziana i magka owsiana

Maka kukurydziana i owsiana sg mielone oddzielnie od ptatkéw kukurydzianych i
owsianych. Sg to dodatki do przygotowania chleba gruboziarnistego, ktére stuzg
poprawie smaku i tekstury.
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7. Cukier

Cukier jest ,pokarmem” dla drozdzy, a takze wzmacnia stodki smak i kolor chleba.
To bardzo wazny pierwiastek, ktéry sprawia, ze chleb rosnie. Powszechnie
uzywany jest cukier biaty; jednakze w niektérych przepisach moze by¢ rowniez
wymagany cukier brgzowy, cukier puder lub cukier trzcinowy.

8. Drozdze

Drozdze to zywy organizm i aby zachowac swiezo$¢, nalezy je przechowywac w
lodéwce. Do odzywiania potrzebujg weglowodandw w cukrze i mgce. Drozdze
uzywane w przepisach na chleb beda sprzedawane pod réznymi nazwami:
drozdze chlebowe (najlepsze), aktywne drozdze suszone i drozdze instant.

Po procesie fermentacji drozdze bedg produkowac¢ dwutlenek wegla. Dwutlenek
wegla rozszerza chleb i poprawia jego wewnetrzng strukture.

1 tyzka suchych drozdzy = 3 tyzeczki suszonych drozdzy

1 tyzka suchych drozdzy = 15 ml drozdzy

1 tyzeczka suchych drozdzy = 5 ml

Przed uzyciem sprawdz date waznosci i czas przechowywania drozdzy. Umies¢
go w lodéwce natychmiast po kazdym uzyciu, poniewaz te mikroorganizmy
zostang zabite w wysokiej temperaturze. Zte drozdze zwykle powodujg
fermentacje chleba.

WSKAZOWKA: Aby sprawdzié, czy drozdze sg $wieze i aktywne:

(1) Wiej 1 szklanke (237 ml) cieptej wody (45 - 50 ° C) do miarki.

(2) Dodaj 1 tyzeczke (5 ml) biatego cukru do filizanki i wymieszaj, a nastepnie
dodaj 1 tyzeczke (15 ml) drozdzy.

(3) Umies¢ miarke w cieptym miejscu na okoto 10 minut. Nie mieszaj wody.

(4) Swieze, aktywne drozdze zaczynajg bulgotaé lub ,rosngé”. W przeciwnym
razie drozdze sg nieaktywne.

9. Sol

Sdl jest niezbedna do poprawy smaku i koloru kory. Jest rowniez stosowany w
celu zmniejszenia aktywnosci drozdzy. Nigdy nie uzywaj zbyt duzej ilosci soli
podczas przygotowywania. Ale chleb bytby wiekszy, gdyby byt bez soli.

10. Jajka
Jajka mogg poprawic teksture chleba, sprawic, ze bedzie on bardziej pozywny i
wiekszy. Jajka nalezy ubija¢ innymi ptynnymi sktadnikami.

11. Mas¢, masto i olej roslinny
Thuszcze mogg zmiekczy¢ chleb i wydtuzy¢ jego trwatosé. Masto przed dodaniem
nalezy stopi¢ lub pokroi¢ na mate kawatki.

12. Proszek do pieczenia

Proszek do pieczenia stuzy do zakwaszania bardzo szybkiego chleba i ciast.
Poniewaz nie potrzebuje czasu na zakwaszenie i moze wytwarzaé powietrze,
tworzy pecherzyki powietrza, ktére zmiekczajg teksture chleba w oparciu o
zasade chemicznag.
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13. Soda
Jest podobna do proszku do pieczenia. Mozna jg réwniez stosowaé w potgczeniu
z proszkiem do pieczenia.

14. Woda i inne plyny (zawsze dodawaj najpierw)

Woda jest podstawowym sktadnikiem wypieku chleba. Ogdlnie woda powinna
mie¢ temperature pokojowg od 20 ° C do 25 ° C. Niektére przepisy mogg
wymagac mleka lub innych ptynéw, aby poprawi¢ smak chleba. Nigdy nie uzywaj
produktéw mlecznych z opcjg opdznionego startu timera.

STOSOWANIE DOKLADNYCH POMIAROW

WSKAZOWKI: Jednym z najwazniejszych krokéw w przygotowaniu dobrego
chleba jest prawidtowe odmierzenie sktadnikéw. Doktadnie odmierz kazdy
sktadnik i dodaj go do formy do pieczenia w kolejnosci wskazanej w przepisie.
Zdecydowanie zalecamy uzycie miarki, aby uzyska¢ doktadng ilos¢, w
przeciwnym razie bedzie to miato duzy wptyw na chleb.

Kolejnos¢ dodawania

Zawsze dodawaj sktadniki w kolejnosci podanej w przepisie.

NAJPIERW: Plynne sktadniki

NASTEPNIE: Suche sktadniki

NA KONIEC: Drozdze

Drozdze nalezy podawac tylko na suchg make i nigdy nie powinny one wchodzi¢
w kontakt z ptynem lub sola.

Jesli uzywasz funkcji opdéznienia timera przez dtugi czas, nigdy nie dodawaj fatwo
psujgcych sie sktadnikoéw, takich jak jajka lub mleko.

Po pierwszym wymieszaniu maki rozlega sie sygnat dzwiekowy i do masy dodaje
sie sktadniki owocowe. Jesli sktadniki owocowe zostang dodane bardzo szybko,
po diugim mieszaniu smak pogorszy sie.

Ptynne skiadniki

Wode, swieze mleko lub inne ptyny nalezy odmierza¢ za pomocg wyraznie
oznaczonych miarek i odptywow. Umies¢ kubek na powierzchni roboczej i pochyl
sie, aby sprawdzi¢ poziom ptynu. Podczas odmierzania oleju kuchennego lub
innych sktadnikow doktadnie wyczy$¢ miarke bez zadnych innych sktadnikdw.

Suche sktadniki

Odmierz suche sktadniki, dodajgc make itp. Po lekko napetnionych tyzkach. do
miarki, a nastepnie po napetnieniu wyréwnac¢ nozem. Nigdy nie uzywaj miarki
do zbierania suchych sktadnikéw bezposrednio z pojemnika, poniewaz moze to
dodac¢ do jednej tyzki innych sktadnikow. Nie uderzaj w dno miarki.
WSKAZOWKA: Przed pomiarem wymieszaj make do napowietrzenia. Podczas
odmierzania niewielkiej ilosci suchych skfadnikéw, takich jak sol lub cukier, uzyj
miarki, aby utrzymac poziom.
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INSTRUKCJE DOTYCZACE AKCESORIOW

Miarka:

W przepisie jednostka miary ,CUP” reprezentuje peing filizanke o pojemnosci 240
ml, rysunek ponizej jest odniesieniem.

1. Odmierzanie sktadnikow ptynnych: Podczas odmierzania ptynu kubek nalezy
umiescic¢ na poziomej powierzchni i patrze¢ na wysokos$¢ oczu (nie pod katem),
aby sprawdzi¢ stopien napetnienia. Jesli dodajesz jajko, mleko lub inne ptyny,
najpierw wtéz je do filizanki, a nastepnie dolej wody do poziomu wskazanego w
przepisie. (tzn. catkowita ilos¢ cieczy jest taka sama, jak wymagana w recepturze,
ale objetos¢ wody jest zmniejszona)

2. Odmierzanie suchych sktadnikow: Odmierz suche sktadniki do filizanki, a
nastepnie delikatnie wstrzgsnij, az powierzchnia bedzie ptaska, aby mozna byto
okresli¢ ich ilos¢. Nie wstrzgsaj dtugo i mocno, w przeciwnym razie proszek bytby
bardzo zwarty, aby$ maégt zmierzy¢.

Miarka (tyzka): w tym tyzeczka i tyzka stotowa.

tyzeczka (Tsp) stuzy do pomiaru ilosci drozdzy, soli.

Do pomiaru ilosci soli i oleju uzywana jest tyzka stotowa (tyzka stotowa).
Haczyk: Stuzy do wyjmowania ostrza chleba z chleba.

250ml ¢
200ml

oo | tyzka do zupy (Tbsp)

— 602 X
| tyzeczka do herbaty (Tsp)
s07 |

20z X
\ = /

\ ) /

150m|

(=]
=3
=

/_,_/
@

2

ES
i

Hak
Czasami podczas wyjmowania chleba moze pozosta¢ w nim ostrze ugniatajace i
za pomocg tego haka wyciggnac¢ je z chleba.
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ELIMINACJA MOZLIWYCH PROBLEMOW

Ponizej znajdujg sie informacje o problemach, ktére majg na celu wytgcznie
poinformowanie uzytkownika o uszkodzeniu urzgdzenia podczas uzytkowania,
aby uniknagé niebezpieczenstwa lub wiekszych strat. Skontaktuj sie z centrum
serwisowym lub infolinig w celu uzyskania pomocy.

ze naciska na pokrywe

lub wody albo temperatura
otoczenia jest zbyt wysoka

N. Problem Przyczyna Rozwigzanie
Niektore element)_/ przylegaja Odlgcz piekarnie i wyczysé
do elementu grzejnego . L.
Dym z otworu lub W iego poblizu. olei element grzejny, ale uwazaj,
1 wentylacyjnego podczas pozotha?e r?a powiérz thni aby nie poparzy¢ sie podczas
pieczenia elementu grzejnego podczas pie'rwszgego'uzycia, suszac
pierwszego uzycia go i otwierajgc pokrywe.
Chleb byt ciepty i — .
Dolna skorka chleba jest pozostawiony w formie do Wyjmu phleb _tak szybko_, jak
2 . . . to mozliwe, nie utrzymujgc go
bardzo gruba pieczenia przez diugi czas, w cieple
tracgc duzo wody pie.
Po wyjeciu chleba wlej
s Chleb jest bardzo trudny do Ostrlze ugdmatajflce r;'\ocr_lo goracy \_/vo_de do formy do
zerwania przylega do watu w formie pieczenia i zanurz ostrze na
naczynia do pieczenia 10 minut, nastepnie wyjmij i
wyczysé
1. Wybrano niewtasciwy Wybierz odpowiedni program
program menu menu
2. Pokrywka zostata
kilkakrotnie otwarta i chleb Nie otwierai pok
jest suchy, bez brgzowe;j | poKrywy
Skfadniki nie sg skorki
4 | rbwnomiernie wymieszane i . . .
sg stabo upieczone A . Sprgwd_z otwor noza .
3. Opdr mieszania jest ugniatajgcego, nastepnie
bardzo wysoki, tak ze ostrze | wybierz forme do
mieszajgce nie moze sie pieczenia i pracuj bez
obraca¢ i mieszac prawie napetniania, jesli to nie jest
wystarczajgco normalne, skontaktuj sie z
autoryzowanym serwisem
Naciénij przycisk START /
Po nacisnigciu przycisku . . STOP i odigcz urzadzenie,
START / STOP na Temperatura w plekarn_l jest a nastepnie wyjmij forme do
5 . i bardzo wysoka do wypieku . ; h .
wyswietlaczu pojawi sig chleba pieczenia chleba i otwérz
LJHHH” ' pokrywe, az urzadzenie
ostygnie
Upewnij sie, ze forma
Forma do pieczenia jest do pieczenia jest dobrze
6 Stychac odgtosy silnika, ale nieprawidtowo zamocowana | zabezpieczona, ciasto jest
ciasto sie nie miesza lub ciasto jest zbyt duze, aby | przygotowane zgodnie
mozna byto je wymieszaé z przepisem, a sktadniki
doktadnie zwazone
Jest bardzo duzo drozdzy lub . . .
Rozmiar chleba jest tak duzy, | dodano zbyt duzg ilos¢ maki Sprqwdz powyzsze czynn|k|,
7 zmniejsz kwote zgodnie z

rzeczywistymi przyczynami
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Problem

Przyczyna

Rozwigzanie

Rozmiar chleba jest bardzo

Zadne drozdze lub

ilos$¢ drozdzy nie jest
wystarczajgca, ponadto
drozdze mogg mie¢ stabg

Sprawdz ilos¢ i wydajnosé
drozdzy, odpowiednio

8 | maty lub chleb nie jest aktywnos$¢, poniewaz swicksz temperatur
kwasny temperatura wody jest bardzo otogzenia P ¢
wysoka lub sg zmieszane
z solg lub temperatura
otoczenia jest nizsza
Ciasto jest tak duze, ze Dod dmiar ot . Zmnieisz il0$¢ pvNow i
9 | przeptywa przez forme do odano nadmiar ptynu i mniejsz ilo$¢ ptynow i
. A drozdzy popraw sztywnosc ciasta
pieczenia
1. Uzyta maka nie jest
mocnym proszkiem i Uzyj maki chlebowej lub
nie moze powodowac gestego proszku
fermentaciji ciasta
Podczas pieczenia ciasto na | 2. Szybkos$¢ drozdzy jest Uzvwai drozdzy w
10 | chleb spada w srodkowych bardzo duza lub temperatura ten}: erjaturze yoko'owe'
czesciach drozdzy jest bardzo wysoka P pokojowe)
. Dostosuj ilos¢ wody zgodnie
.3' ,Z,e wzgleQu na ;byt duzg z recepturg zgodnie z jej
ilo$¢ wody ciasto jest bardzo zdolnoscig do wehtaniania
wilgotne i migkkie wody
1. Za duzo maki lub mato Zmniejsz ilo$¢ maki lub dodaj
Waga chleba jest bardzo wody wodg.
11| duza, a struktura bardzo 2. Bardzo duzo sktadnikéw Zmniejsz ilo$¢ odpowiednich
gesta owocowych lub bardzo duzo | sktadnikow i zwieksz ilos¢
maki razowe;j drozdzy
. .. Odpowiednio zmniejsz ilo$¢
1. Nadmiar wody lub Qrozdzy wogy lub drozdzy i sjprawdi
1o | Podczas krojenia chleba albo brak dodatku soli dodatek soli.
Ssrodkowe czesci sg puste -
2. Temperatura wody jest Sprawdz temperature wody
bardzo wysoka
1. Chleb zawiera skfadniki . . -
o 0 o Nie dodawac¢ do chleba silnie
o silnie zlepiajace, takie jak Zbrvlaiacych sie sktadnikow
Suche sktadniki sg masto i banany itp rylajacy e -
13 | przyklejane do powierzchni - — o -
chleba 2. Mieszanie nie jest Sprawdz ilo$¢ wody i
wystarczajgce z powodu konstrukcje mechaniczng
braku wody piekarni
Jesli podczas pieczenia
kolor jest bardzo ciemny,
dla przepisu z nadmierng
R Duzy wptyw na zawartoscig cukru, naciskajac
2'.(?(252 rjessttbt?;gdzzooggil:e?r?ﬁa przygotowanie chleba majg przycisk START / STOP,
1 Jest Y rézne przepisy lub sktadniki. | przerwij program na 5 - 10
14 | gdy robisz ciasta lub potrawy

z nadmierng zawartoscig
cukru

Kolor pieczenia bedzie
bardzo ciemny, poniewaz
zawiera duzo cukru

minut od zaplanowanego
czasu zakonczenia. Przed
wyjeciem chleba nalezy je
przechowywa¢ w blasze do
pieczenia przez okoto 20 minut
przy zamknigtej pokrywie
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Przepisy

Menu Skiadnik llosé llosé llosé Uwaga
Waga chleba 1000 g 1250 g 1500 g
[1] woda 350 ml 430 ml 520 ml
[2] sol 1 Tsp 2 Tsp 3 Tsp Daj do rogu
[3] cukier 3 Tbsp 4 Tbsp 5 Tbsp Daj do rogu
[4] olej 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp
1
Basic Bread vt/yl/?:)iigj 5 kubkow/ 6 kubkow/
(Chleb [5] o 4 kubki/560 g
podstawowy) zawartosci 700 g 8409
glutenu
Mleko
[6] suszone 3 Tbsp 4 Tbsp 5 Tbsp
wytozyé na suchg
[7] drozdze 0,5 Tsp 0,8 Tsp 1 Tsp make, bez kontaktu z
jakimkolwiek ptynem
Waga chleba 1000 g 1250 g 1500 g
[1] woda 350 ml 430 ml 520 ml
[2] sol 1 Tsp 2 Tsp 3 Tsp Daj do rogu
[3] cukier 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp Daj do rogu
2 :
French bread [4] olej 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp
(Chleb Maka o
francuski) wysokiej ’ 5 kubkow/ 6 kubkow/
o] zawartosci 4 kubkif560 g 700 g 840 g
glutenu
wytozyé na suchg
[6] drozdze 0,5 Tsp 0.8 Tsp 1 Tsp make, bez kontaktu z
jakimkolwiek ptynem
Waga chleba 1000 g 1250 g 1500 g
[1] woda 350 ml 430 ml 520 ml
[2] sol 1 Tsp 2 Tsp 3 Tsp Daj do rogu
[3] cukier 2 Tbsp 3Tbsp 4 Tbsp Daj do rogu
[4] olej 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp
3 Maka o
Whole-wheat wysokiej . 2,5 kubka/ .
bread [5] Zawartosci 2 kubki/280 g 350 g 3 kubki/420 g
(Chleb glutenu
petnoziarnisty) maka . 2,5 kubka/ .
[6] pelnoziamista 2 kubki/280 g 350 g 3 kubki/420 g
wytozy¢ na suchag
[7] drozdze 1 Tsp 1,5 Tsp 1,75 Tsp make, bez kontaktu z
jakimkolwiek ptynem
Mleko
[8] suszone 3 Tbsp 4 Tbsp 4 Tbsp
Waga chleba 1000 g 1250 g 1500 g
4 [1] woda 330 ml 420 ml 510 ml
Sweet bread - -
(Stodki chleb) [2] sol 0,5 Tsp 1 Tsp 1,5 Tsp Daj do rogu
[3] cukier 0,25 kubki 0,5 kubki 0,75 kubki Daj do rogu
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[4] olej 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp
Mleko
[5] suszone 3 Tbsp 4 Tbsp 4 Tbsp
Maka o
wysokiej . 5 kubkow/ 6 kubkow/
(6] zawartosci 4 kubkif560 g 700g 840 g
glutenu
wytozyé na suchg
[7] drozdze 0,5 Tsp 0.8 Tsp 1 Tsp make, bez kontaktu z
jakimkolwiek ptynem
Waga chleba 1000 g 1250 g 1500 g
[1] mleko 200 ml 300 ml 400 ml
[2] Olej maslany 150 ml 150 ml 180 ml
[3] sol 1,5 Tsp 2 Tsp 2,5 Tsp Daj do rogu
5 : -
Butter milk [4] cukier 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp Daj do rogu
(Mieko Maka o
maslane) 5] wysokie] 4 kubki 5 kubkéw 6 kubkéw
zawartosci
glutenu
wylozyé na suchg
[6] drozdze 1 Tbsp 1,5 Tbsp 1,75 Tbsp make, bez kontaktu z
jakimkolwiek ptynem
Waga chleba 1000 g 1250 g 1500 g
[1] woda 350 ml 430 ml 520 ml
[2] sol 1 Tsp 2 Tsp 3 Tsp Daj do rogu
6 [3] cukier 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp Daj do rogu
Gluten free [4] olej 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp
bread maka . 2,5 kubka/ .
(Chleb [5] bezglutenowa 2 kubki/280 g 350 g 3 kubki/420 g
bezglutenowy) . -
maka . 2,5 kubka/ . muzete nahradit
(6] kukurydziana 2 kubki/280 g 350g 3 kubki/420 g ovesnou moukou
wytozy¢ na suchag
[7]1 drozdze 0,5 Tsp 0,8 Tsp 1 Tsp make, bez kontaktu z
jakimkolwiek ptynem
Waga chleba 1000 g 1250 g 1500 g
Temperatura wody
[1] woda 350 ml 430 ml 520 ml 40 - 50 °C
[2] sol 1,5 Tsp 2 Tsp 2,5 Tsp Daj do rogu
[3] cukier 3 Tbsp 4 Tbsp 5 Tbsp Daj do rogu
7 :
Quick Bread [4] olej 3 Tbsp 4 Tbsp 5 Tbsp
(Szybki chleb) Maka o
wysokiej . 5 kubkow/ 6 kubkow/
Bl | awartosci | 4Kubki560g 700 g 840 g
glutenu
wytozy¢ na suchg
[6] drozdze 1,5 Tsp 2 Tsp 2,5 Tsp make, bez kontaktu z

jakimkolwiek ptynem

17



[1] woda 30 ml
[2] jajko 8 ks Rozpusc¢ cukier
- w jajku i wodzie,
3] cukier 1 kubek dobrze wymieszaj za
8 [4] masto 2 Tbsp pomocg elektrycznej
Cake trzepaczki do jajek,
(Ciasta) mouka s a nastepnie wiéz
(5] pI’ISEd'Ou 4 kubki/560 g pozostate sktadniki
kypficiho do formy i uruchom
prasku to menu.
[6] drozdze 1 Tsp
[1] woda 330 ml
[2] sol 1 Tsp Daj do rogu
9 3 olej 3 Tbs
Knead & ! P
(Mieszanie) Maka o
[4 | _WsoKiel | 4y ubkils60g
zawartosci
glutenu
[1] woda 610 ml
[2] sol 3 Tsp Daj do rogu
[3] olej 5 Tbsp
10 Maka o
. wysokiej 7 kubkow/
Dough (Ciasto) | - [4] zawartosci 890 g
glutenu
wytozy¢ na suchag
[5] drozdze 2 Tsp make, bez kontaktu z
jakimkolwiek ptynem
[1] woda 620 ml
[2] sol 1 Tsp
1" -
Pasta dough [3] olej 3 Tbsp
(Ciasto na Maka o
makaron) .
[4) | WSOKEl g kubkew
zawartosci
glutenu
[1] mleko 1800 ml
12 baktérie
Yogurt (Jogurt) | (2] mlé&ného 180 ml
kvaseni
Wymiesza¢ na
. . papke, mozesz
13 (1 migzsz 5 kubkéw doda¢ troche wody
Jam (Dzem) lub nie musisz
[2] skrobia 1 kubek
[3] cukier 1 kubek Wedtug smaku
Bl‘lte (1] Ustaw temperature pieczenia naciskajac przycisk pieczenia skorki: 100 ° C ($wieci sie);
. . 150 ° C ($rednio ciemny); 200 ° C (ciemny); domysIna temperatura 150 ° C
(Pieczenie)
15 Home Nacisnij ten przycisk, aby aktywowa¢ menu samoksztatcenia. W tym menu uzytkownik
made (Menu [1] | moze ustawi¢ czas kazdego procesu, np. ugniatanie, fermentacja, pieczenie. Nadaje sie

niestandardowe)

do chleba DIA.
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Informacje dotyczace sposobu likwidacji zuzytego sprzetu
elektrycznego (dla gospodarstw domowych)

Powyzszy symbol umieszczony na produktach lub w zataczonych dokumentach oznacza, ze nie wolno
likwidowac zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego ze zwyktym odpadem komunalnym.

W celu utylizacji nalezy odnies¢ tego typu odpad do punktu selektywnego zbioru, gdzie zostanie
odebrany bez zadnych optat. W niektérych panstwach mozna zwréci¢ tego typu odpad bezposrednio u
sprzedawcy w momencie nabycia nowego produktu.

Prawidtowa likwidacja takich produktéw zbytecznie nie obcigza srodowiska naturalnego i nie ma
negatywnego wptywu na ludzkie zdrowie. Szczegétowych informacji o najblizszym punkcie zbioru
udzieli najblizszy urzad miejski.

W przypadku nieprawidtowej likwidacji odpadu wiasciciel moze zosta¢ obciazony kara grzywny zgodnie
z obowiazujacymi przepisami.

Dla oséb prawnych w Unii Europejskiej
Blizszych informacji dotyczacych likwidacji zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego udzieli
sprzedawca lub dystrybutor.

Informacje dotyczace likwidacji w panstwach nie nalezacych do Unii Europejskiej
Powyzszy symbol obowigzuje wytacznie w krajach Unii Europejskiej. Aby zlikwidowac urzadzenie,
nalezy zwrécic sie o pomoc do urzedu miejskiego lub dystrybutora w celu zasiegniecia informacji o
prawidtowym sposobie likwidacji tego typu odpadu.



Kérjlik, hogy lizembe helyezés elétt figyelmesen olvassa el ezt az utmutatot
és Orizze meg késdébbi hasznalatra. Ez a késziilék csak haztartasokban és
hasonlé helyeken hasznalhaté.



FONTOS BIZTONSAGI UTASITASOK:

1.
2.

o~

10.

11.

12.
13.

14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

21.

Hasznalat el6tt olvassa el figyelmesen a hasznalati utasitast.

Hasznalat el6tt ellendrizze, hogy a halozati feszlltség megegyezik-e a
készilék terméklapjan feltlintetett feszlltséggel. A késziilékhez foldelt
csatlakozodugo tartozik. Ugyeljen, hogy a haldzati aljzat is szabalyosan
foldelve legyen.

Ne hasznalja a készlléket, ha megsérllt a tapkabel, csatlakozédugd vagy ha
nem miikddik rendesen. Kildje vissza a gyartonak vagy vigye a legkozelebbi
markaszervizbe, ahol kicserélik vagy megjavitjak.

Ne érintse meg a forro fellleteket, kenyérsiités utan hasznaljon véddkesztydit.
Ne meritse vizbe vagy mas folyadékba a tapkabelt, csatlakozddugét vagy a
kenyérsitdé gépet, mert fennall az aramutés veszélye.

Hasznalat utan, vagy ha nincs hasznalatban, valamint tisztitas el6tt valassza
le a készuléket az aramkorrol.

Ne hagyja, hogy a tapkabel szabadon l6gjon a munkafelilet szélén, vagy
forro fellletekkel érintkezzen.

Ne hasznaljon mas tartozékokat a készllékhez, a gyartoé altal javasolt
tartozékok kivételével.

Ne engedje, hogy gyermekek vagy korlatozott képességli személyek
fellgyelet és utasitasok nélkil hasznaljak a készuléket.

Ne helyezze héforrasokra vagy azok kozelébe a készliléket, mint a
gaztlzhelyek vagy az elektromos f6z6lapok.

Legyen nagyon évatos forrd olajt vagy mas forré folyadékot tartalmazoé
készilékek athelyezésénél.

Siités kdzben ne érintse meg a készilék mozgo vagy rotalo részeit.

A kenyérsiitégépbe nem szabad fémfdliakat vagy mas anyagokat tenni, mert
ez tlizet vagy rovidzarlatot okozhat.

Soha ne takarja le konyharuhaval vagy barmi massal a kenyérsutégépet. A
hének és gbéznek akadalymentesen kell tavoznia a készulékbdl.

Soha na utdgesse erésen a sutétartalyt a fels oldalahoz vagy az éléhez a
kénnyebb kiemelés miatt, mert a tartaly megsértlhet.

Soha ne kapcsolja be a készliléket anélkiil, hogy elétte ellendrizné, helyén
van-e a sUt6tartaly.

A készllék csak rendeltetési céljara hasznalhato.

Ne hasznalja a szabadban a készuléket.

Orizze meg az Gtmutatét késébbi hasznalatra.

A készlléket nem szabad kiilsé id6ézitével vagy 6nalld taviranyitods rendszerrel
Uzemeltetni.

A készllék csak haztartasokban és hasonlé kézegekben hasznalhato, pl.:
alkalmazottak konyhaiban boltokban, irodakban vagy mas munkahelyeken;
farmokon; hotelek, motelek és mas szallashelyek kliensei altal; reggelit
szolgaltaté szallashelyeken.
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Csatlakoztatas utan

A készUllék csatlakoztatdsa utdn az aramkorhéz elhangzik egy hangjelzés, a
kijelzdn a ,3:00“abrazolas lathato. A kettéspont a ,,3“ és ,00“ kdzdtt nem villog
allanddan. Az ,1“az elévalasztott program. A nyilak az ,1250g“ a ,MEDIUM*
szavakra mutatnak, ezek az alapértelmezett beallitasok.



Inditas/leallitas

A gomb a kivalasztott stitéprogram elinditasahoz és leallitasahoz szolgal.

A program elinditasahoz nyomja meg egyszer a START/STOP gombot. Révid
hangjelzés lesz hallhato, felvilagit a jelzé és villogni kezd a kettéspont az

id6 kijelzéjén, a program elindul. A program elinditasa utan mindegyik gomb
hasznalhatatlan lesz, a START/STOP gomb kivételével.

A program megszakitasahoz nyomja le a START/STOP/PAUSE gombot mintegy
fél masodpercre, most a program leall, és 3 perc mulva, egyéb beavatkozas hijan
a program automatikusan folytatodik.

A program leallitasahoz nyomja le 3 masodpercre a START/STOP gombot. Egy
hangjelzés lesz hallhatd, ami a program kikapcsolasat jelzi. Ez a funkcié lehetévé
teszi a program véletlenszer( leallitasanak megakadalyozasat.

Menii

A MENU gomb a kiilénb6zé programok beallitasara szolgal. A program minden
egyes gombnyomasnal valtozik (rovid hangjelzés kiséretében). A gomb lassu
nyomogatasaval 15 menuprogram valtakozik, amelyeket az LCD kijelz6 is
megjelenit. Valassza ki a kivant programot. Tovabbra is vilagit a 15 menu-funkcio.

Program 1: Alapprogram
A fehér és vegyes péksiitemény féleg buza- vagy rozslisztbdl all. A kenyér
kompakt allagu. A kenyér szinét a COLOR gombbal Iehet beallitani.

Program 2: Francia
Konny( kenyerekhez simalisztbdl. A kenyér altalaban kénny(, a héja ropogos.
Nem alkalmas vajat, margarint vagy tejet tartalmazo receptekhez.

Program 3: Teljes kidrlésii

Sulyosabb lisztekbdl sult kenyerekhet, amelyek hosszabb dagasztast és
kelesztést igényelnek (pl. teljes kidrlési liszt vagy rozsliszt). A kenyér témorebb
és nehezebb lesz.

Program 4: Edes

Gyumolcslekvart, kokuszreszeléket, mazsolat, aszalt gyimolcsot, csokoladét
vagy cukrot tartalmazé kenyerekhez. A hosszabb kelesztési idének kdszénhetben
a kenyér kénnyebb és lazabb szerkezet( lesz.

Program 5: ir6val késziilt kenyér
Ir6t tartalmazod kenyértésztak dagasztasa, kelesztése és sitése.

Program 6: Gluténmentes
Gluténmentes kenyerek dagasztasa, kelesztése és slitése. Szokasos Osszetétel:
gluténmentes liszt, rizsliszt, édes burgonyaliszt, kukoricaliszt és zabliszt.



Program 7: Szupergyors
Az alapkenyérnél révidebb idejii dagasztas, kelesztés és kenyérsités. Ennél a
beallitasnal a kenyér altalaban kisebb és sir{ibb bélzet.

Program 8: Kalacs
Dagasztas, kelesztés és kenyérsutés, de széda vagy sutépor alkalmazasaval.

Program 9. Dagasztas
A dagasztas idejének felhasznaloi beallitasa, kiilonb6zé mennyiségekkel.

Program 10: Tészta
Dagasztas és kelesztés, sutés nélkil. Vegye ki a tésztat és hasznalja kifli, pizza,
gb6zgombadc stb. készitéséhez.

Program 11: Tésztafélék
Liszt és viz, esetleg mas 6sszetevék alapos 0sszekeveréséhez.

Program 12: Joghurt
Fermentalas, joghurt készitése.

Program 13: Dzsem
Dzsem és lekvar fé6zése.

Program 14: Siités
Nagyon kénny{ vagy nem eléggé atsult kenyér utdlagos sutéséhez. Ebben a
programban nincs dagasztas vagy kelesztés.

Program 15: Hazai

Nyomja meg a HOMEMADE gombot a funkcié és a ciklusos beallitas
aktivalasahoz. Tetszés szerint beadllithatja a perceket a dagasztas, kelesztés,
sutés, hédmérséklet-fenntartas stb. egyes Iépéseiben. Az egyes fazisok
idétartomanya az idétablazatban talalhato.

SZIN:

Vilagos, kozepesen sotét vagy sotét kéreg és gyors kenyér egyéni izlése
szerint. A COLOR gomb megnyomasa utan ez a négy tizemmad fog ciklusosan
valtakozni. 1- 4 Menl gyors sutéssel valasztasi opcio; gyors sutés szintelen
kéreggel valasztasi opcio; kozvetlenil a ,A“ gombbal. A kéreg alapszine
kézepesen s6tét, ha nem a gyors kenyér volt kivalasztva a Menu 1-4 opcidkban.

TOMEG

A9, 10, 11, 12, 13 menupontokban nem lehet beallitani a kenyér sulyat;
harom Gzemmad all rendelkezésre: 1000 g, 1250 g,1500 g. AWEIGHT gomb
megnyomasa utan fokozatosan megjelenik az 1000 g — 1250 g — 1500 g
abrazolas, az alapértelmezett beallitas az 1250 g. A sulymeghatarozé funkcio
csak az 1 — 8 menuben all rendelkezésre.



Beallitott id6/késleltetés funkcié (TIME +, TIME-)

Ha nem akarja azonnal bekapcsolni a készUliléket, allitsa be a késleltetett inditas
funkciot. A maximalis késleltetés 15 6ra lehet.

El6szor valassza ki a ment és a kéreg szinét, majd nyomja meg a TIME gombot
az LCD kijelzén abrazolt id6 megvaltoztatasahoz. Nyomja meg egyszer a TIME
gombot a késleltetés ndveléséhez vagy csokkentéséhez 10 perccel. A 9,11,12,13
mentkben nem hasznalhaté a késleltetés funkcié. A TIME gomb folyamatos
nyomogatasaval az idd fokozatosan emelkedik vagy csokken. Az idébeallitasba
beletartozik a program idétartama és a késleltetés idejének hossza. A TIME

>1S gomb megnyomasa esetén az id6é gyorsan névekszik. A , €“ megnyomasa
késleltetést jelent.

Példa: Most 20:30 van, On azt szeretné, hogy a kenyér holnap reggel 7 6rakor
legyen kész, tehat 10 éra 30 perc mulva. Valassza ki a programot, a szint, a cipd
méretét, majd a , A“ vagy , ¥ gombbal allitsa be az id6t, amig az LCD kijelzén

a 10:30 abrazolas lesz lathatd. Ezutan a START/STOP gombbal kapcsolja be a
késleltetés programot, felvilagit a jelz6. Egy villogd pont lesz lathaté és az LCD
kijelz6n megkezdddik a visszaszamlalas, amely a fennmarad¢ idét jelzi. A friss
kenyér reggel 7:00 6rara lesz kész.

Megjegyzés: Késleltetett stitésnél ne hasznaljon kdnnyen romlé adalékokat, mint
a tojas, friss tej, gyiimdlcs, voréshagyma stb. A késleltetés idejének abrazolasa a
kijelz6n = a sutés befejezésének ideje - aktualis idé.

Melegentartas funkcio

Sités utan a kenyeret automatikusan melegen lehet tartani 1 6ran at. Az LCD
kijelz6n megjelenik a 0:00. A melegentartas alatt a ,»>“ egészen 60 percen at
mutatja a hémérséklet fenntartasat.

KORNYEZET

A készllék Uzemeltetésénél javasolt kornyezé hémérséklet a 15 °C - 34 °C
tartomanyban van. Ha a h6mérséklet tul magas, a kenyér kénnyen tulkel. Ha a
hémérséklet tul alacsony, a kenyér keletlen marad. A hémérséklet-kilengések
kovetkeztében a kenyér méretében is eltérések lehetnek.

MEMORIA

Ha kenyérsutés kozben megszakad az aramellatas, a kenyérstités folyamata
automatikusan folytatddik 10- 15 percen belll, a START/STOP gomb
megnyomasa nélkil is. Ha a megszakitas idétartama meghaladja a 10-15 percet,
a készulék ezt nem tudja elmenteni. llyen esetben ki kell venni a stutéformabdl

a hozzavalokat és ujbdl kell inditani a kenyérsutést. Ellenben, ha még nem
kezd6dott el a kelesztési szakasz az aramkiesés pillanataban, elég kézvetlendl
megnyomni a START/ STOP gombot a program Ujrakezdéséhez.



FIGYELMEZTETO ABRAZOLASOK

-.HHH® - A figyelmeztetés azt jelenti, hogy a sutéforma belsejében nagyon magas
a hémérséklet. Allitsa le a programot (lasd lenti 1. abra) a START/STOP gombbal,
valassza le a tapkabelt, nyissa ki a fels6 fedét és Ujrainditas el6tt hagyja teljesen
lehlIni a készlléket 10 — 20 percen alatt.

.EEQ* - Ez a figyelmeztetés azt jelenti, hogy ki van kapcsolva a hémérséklet-
érzékels. Allitsa le a programot (1asd lenti 2. abra) a START/STOP gomb
megnyomasaval, valassza le a tapkabelt. Vigye az érzékel6t a legkdzelebbi
markaszervizbe, ahol elvégzik az ellenbrzést, javitast vagy elektromos /
mechanikus beallitast.

[ C.CI
[ NEN L oo L Lt
1. abra 2. abra

ELSO HASZNALAT ELOTT

A készllékbdl az elsé bekapcsolasnal enyhe flist és/vagy szag aradhat. A

gyartasnal néhany alkatrészt be kell olajozni. Ez egy normalis jelenség.

1. Tisztitsa meg az 6sszes részt a ,,CISTENIE A UDRZBA* fejezet szerint.

2. Kapcsolja be a kenyérsutégépet és lizemeltesse Uresen mintegy 10 percig,
vagy t6ltsén be 200 ml vizet a sutéformaba és lizemeltesse 10 percen at.
Ezzel a miivelettel csdkkenteni lehet a melegitbtestbdl és a sttéformabdl
arado kellemtelen szagot. A miivelet befejezése utan hangjelzés lesz hallhato.

3. Huzza ki a csatlakozodugoét a dugaljbdl, hagyja kihdini a készlléket és
tisztitsa meg Ujra az dsszes levalaszthatoé részt. Gondoskodjon a készlilék
megfelel6 szell6zésérdl.

UZEMELTETESI UTASITASOK

1. Helyezze a készllékbe a sutéformat és nyomja lefelé. Tegye a tengelyre
a dagasztdszarat és nyomja be Utkdzésig, hogy az egyenes fellletek egy
szintben legyenek.

MEGJEGYZES: A dagasztészarat ajanlatos olajjal bekenni, hogy ne ragadjon
ra a tészta. Ez egyben el8segiti a dagasztdszar egyszer(i kihizasat a kész
kenyérbél.

2. Mérje le a hozzavaldkat, rendszerint el6szor a vizet vagy folyékony
hozzavaldkat kell betdlteni, majd a cukrot, sot és a lisztet, legvégul pedig az
éleszt6t. Ha magas buzaliszttartalmu tésztat készit, a jobb eredmény végett
ajanlatos megforditani a sorrendet. El6szor tegye be az élesztét és a lisztet,
majd a cukrot és sot, és a legvégén a vizet vagy mas folyadékot.
MEGJEGYZES: A betdltésnél probalja meg a vizet befedni a liszttel. Vaijjon a
lisztbe az ujjaval egy kis mélyedést, ebbe tegye az élesztét. Ugyeljen, hogy az
éleszt6 ne érintkezzen a soéval vagy a folyadékokkal.

3. Zarjale a fed6t és csatlakoztassa a késziléket a dugaljhoz.

8
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10.

1.

12.

Nyomja meg tébbszér a MENU gombot a kivant program megjelenéséig.

A CRUST gomb megnyomasaval csusztassa a nyilat a kivant beallitasra:
vilagos, kdzepesen sotét, sotét kéreg.

A WEIGHT gomb megnyomasaval csusztassa a nyilat a kivant tdmegre.
Sziikség esetén allitsa be a DELAY TIMER funkciot. A + és — gombokkal

meg lehet hosszabbitani az LCD kijelzén abrazolt ciklus hosszat. Azonnali
kenyérsités idején ez a lépés kihagyhato.

A START/STOP gomb megnyomasaval inditsa el a sttést. A kéreg szine és
vastagsaga beallitasanal nyomja meg ezt a gombot a beallitas elmentéséhez,
és a gomb Ujabb megnyomasaval inditsa el a programot. A ,»“ az aktualis
munkafolyamatot jel6li, kdzben villogni kezd a kettéspont és elkezd6dik az id6
visszaszamlalasa. A program folyamatban van.

MEGJEGYZES: A program leéllitasahoz nyomja le 3 masodpercre a START/
STOP gombot.

Tovabbi adalékok esetén (gyliimdlcs, did, mazsola) a készulékbdl 10
hangjelzés lesz hallhato és a ,»“ az ADD ( betdlteni) széra mutat. Nyissa ki a
fedelet és toltse be a hozzavalodkat. A késziilék ismét mikddni kezd. A diot ne
toltse be tul koran, mert megvaltozik az ize.

MEGJEGYZES: Az ADD funkcié csak az alabbi meniikben hasznalhaté: alap,
gyors, édes, francia, teljes ki6rlés(, rizs, gluténmentes.

Amikor az LCD kijelz6n megjelenik a 0:00 abrazolas, 10 hangjelzés lesz
hallhatd, amelyek a program végét jelzik. Nyomja le 3 masodpercre a START/
STOP gombot a késziilék kikapcsolasahoz.

MEGJEGYZES: Ha nem nyomja meg a START/STOP gombot, 1 6rara
automatikusan aktivalédik a melegentartas program. A melegentartas program
kikapcsolasahoz nyomja le 3 masodpercre a START/STOP gombot. A program
addig tart, amig az LCD kijelzén megjelenik a kiindulé abrazolas.

Nyissa ki a fed6t, és kesztylivel szilardan fogja meg és emelje ki a format.
MEGJEGYZES: A miiveletnél fokozott 6vatossagra van sziikség, mert a
kenyérsitd gép és a kenyér egyarant nagyon forro.

Kesztyls kézzel forditsa fejjel lefelé a kenyérsutd format (visszahajtott
fogantyuval) egy racsos alatétre vagy egy tiszta fellletre, és évatosan razza
meg, amig a kenyér kiesik. Hasznaljon egy nem fémbdl készllt spatulat a
sutéforma oldalainak évatos megtisztitasahoz.

MEGJEGYZES: Ha a dagasztdszar a kenyérben maradt, 6vatosan huizza ki a
kampoval. Sérilések veszélye miatt ne fogja meg kézzel.

TISZTITAS ES APOLAS

1.
2.

Tisztitas elétt aramtalanitsa és hagyja kihlIni a késziléket.

A sutéforma tisztitasa: torélje at a forma kiilsé és bels6 fellletét egy nedves
szovettel, ne hasznaljon éles vagy surold hatasu szereket a tapadasmentes
felllet védelme miatt. A format teljesen ki kell szaritani 6sszeszerelés el6tt.
Ha nem lehet kivenni a dagasztészarat, aztassa meleg vizben 30 percig,
ezutan ki lehet majd venni. Tisztitsa meg egy benedvesitett szévettel.



4. Afels6 fedé tisztitasa: hasznalat utan hagyja kihdini a készlléket. Torolje
at egy benedvesitett szovettel a fedelet és a belsé teret. Ne hasznaljon
surolészereket a tisztitashoz, mert megkarcolnak a fényes fellletet.
Megjegyzés: A tisztitasnal ne prébalja meg leszerelni a fedét.

5. Ovatosan térdlje at a kiilsé feliiletet egy benedvesitett szoévettel, majd tordlje
szarazra. Soha ne hasznaljon benzint vagy hasonlé szert. A burkolatot nem
szabad vizbe meriteni a tisztitasnal.

6. Akészilék tarolasa el6tt gy6z6djon meg arrdl, hogy teljesen kihilt, tiszta és
szaraz, lezart fedéllel.

HOZZAVALOK LISTAJA

1. Kenyérliszt

A kenyérliszt a legfontosabb hozzavalé a kenyérsitésnél, és a legtébb receptben
ezt javasoljak kelt tésztas kenyerekhez. Magas gluténtartalma miatt nagy
sikértartalmu lisztnek is nevezik, sok fehérjét tartalmaz és segit megtartani a
kenyér méretét kelesztés utan. A liszt valtozé az egyes régiokban. Magasabb
gluténtartalma van, mint az univerzalis lisztnek, ezért kilénb6z8 méretl kenyerek
készitéséhez alkalmas.

2. Univerzalis liszt

Olyan liszt, amely nem tartalmaz semmilyen sit6port, ,gyors” kenyerekhez, vagy
rovid kenyérprogramokkal sutott kenyerekhez hasznalatos. Az élesztével készUlt
kenyerekhez inkabb a kenyérliszt javasolt.

3. Teljes kiodrlésii liszt

Ateljes ki6rlési liszt az egész gabonaszem &rlésével készul. A teljes kidrlési
lisztbdl vagy részben ilyenbdl készllt kenyér rost — és tapanyagtartalma
magasabb lesz. A teljes kibrlési liszt nehezebb, ezért a cipdk kisebbek és
tomorebbek lehetnek. Korpa és glutén van benne. Sok receptben a teljes kibrlési
lisztet kenyérliszttel kombinaljak a jobb eredmény miatt.

4. Barna buzabdl késziilt liszt

A barna buzabdl készult liszt, a ,rozsliszt, a teljes ki6rlési liszthez hasonléan
nagy rosttartalmu liszt. Hogy a kenyér megnodvelje térfogatat kelesztés utan,
nagyon mennyiseégl kenyérliszttel kell kombinalni.

5. Siitéport tartalmazé liszt
A sutéport tartalmazo liszt elsésorban siiteményekhez hasznalatos.
Ne kombinalja élesztbvel ezt a lisztet.

6. Kukoricaliszt és zabliszt

A kukorica- és zabliszt kukorica és zab &rlésével készil. Adalékanyagokként
hasznalatosak durvabb szerkezetl kenyerekhez, javitjak a kenyér izét és
szerkezetét.
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7. Cukor
A cukor az éleszt6 ,eledele”, és egyben édesit és a kenyér szinét befolyasolja.
Nagyon fontos adalék, amely noveli a kenyér térfogatat. Altalaban fehér cukor
hasznalatos; néhany receptben azonban barnacukor, porcukor vagy nadcukor
szerepel.

8. Eleszté

Az élesztd egy él6 szervezet, hiitbszekrényben kell tarolni, hogy megérizze
frissességét. Taplalékként a cukorban és lisztben levd szénhidratokra van
szliksége. A kenyérreceptekben az éleszt6 kiulonb6zé neveken talalhato:
kenyérélesztd (a legjobb), aktiv szaritott élesztd és instant élesztd.

A kelesztés folyaman az éleszté széndioxidot képez. A széndioxid noveli a tészta
térfogatat és finomitja a belsé szerkezetet.

1 evOkanal szaraz éleszté= 3 teaskanal szaraz éleszt

1 evOkanal szaraz éleszté= 15 ml élesztd

1 teaskanal szaraz éleszté= 5 ml

Hasznalat el6tt ellendrizze a gyartasi datumot és a szavatossagi idét. Minden
hasznalat utan tegye azonnal a hiitbbe a maradékot, magas hémérsékleten
ugyanis elpusztulnak az élesztégombak. Ha nem sikertlt a kelesztés, rendszerint
az éleszt6 az oka.

TIPP: hogyan tudjuk meg, hogy az éleszté még aktiv és hasznalhato:

(1) Ontsén 1 csésze (237 ml) meleg vizet (45 - 50 °C) a mérépoharba.

(2) Tegyen a vizbe 1 teaskanal (5 ml) fehér cukrot, keverje el, majd tegyen hozza
1 ev6kanal (15 ml) élesztét.

(3) Helyezze egy meleg helyre a poharat kb.10 percre. Ne keverje meg a vizet.
(4) Afriss és aktiv éleszté buborékokat képez, vagy névekedni kezd. Ellenkezé
esetben az éleszt6 mar nem aktiv.

9. 86

A sé javitja a kenyér izét és a kéreg szinét. Az éleszt6 aktivitasanak
csokkentésére is hasznalhatd. Soha ne hasznaljon tul sok sét a kenyér siitésénél.
A kenyér nagyobb lesz, ha nincs benne so6.

10. Tojas
Atojas javitja a kenyér allagat, noveli tapértékét és nagysagat is. A tojas fel kell
verni a tobbi folyékony hozzavalodval.

11. Zsir, vaj, novényi olaj
A zsir finomitja a kenyeret, és meghosszabbitja eltarthatéosagat. A vajat fel kell
olvasztani, vagy apré darabokra kell vagni, miel6tt hozzatennénk a folyadékhoz.

12. Siitépor

Sitépor hasznalata a nagyon gyors kenyereknél és stiteménynél javasolt. Mivel
nincs sziikség kelesztésre, és levegbt képez, a [égbuborékok a vegyi reakciod
felhasznalasaval javitjak a tészta allagat.
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13. Etkezési széda
Hasonlit a stéporhoz. A sutéporral kombinalva is hasznalhato.

14. Viz és mas folyadékok (el6sz6r mindig ezt toltjiik be)

Aviz a kenyér egyik f6 0sszetevdje. Javasolt a szobahémérsékletli viz
hasznalata, 20° és 25° kdzott. Néhany receptben tej vagy mas folyadék szerepel,
amelyek névelik az izek intenzitasat. Soha ne hasznalja a késleltetett inditast
gyorsan romlo élelmiszerek esetén.

PONTOS MERES

TIPP: A kenyérsiités egyik legfontosabb része a hozzavaldk pontos és helyes
mérése. Gondosan mérje ki valamennyi hozzavalét, és tegye az edénybe a
receptben ismertetett sorrendben.

Nagyon ajanljuk a mellékelt méréedény vagy kanal hasznalatat a helyes
mennyiség leméréséhez, kildonben nem garantalhatd, hogy a kenyér olyan lesz,
mint a receptben.

Adagolasi sorrend

A hozzavaldkat mindig a receptben ismertetett sorrendben kell adagolni.

ELSO LEPES: Folyékony hozzavalok

UTANA: Széraz hozzavalok

VEGEZETUL: Eleszté

Az élesztdt mindig a szaraz lisztre kell tenni, és soha nem érintkezhet a séval
vagy a folyadékkal. Ha a késleltetett inditas egy hosszabb id6ére van beallitva, ne
hasznaljon gyorsan romlé élelmiszereket, pl. tojast vagy tejet.

Amikor a készulék el6szor alaposan elkeveri a hozzavaldkat, egy hangjelzés lesz
hallhatd; most esetleg gyiimolcsdarabokat is tehet a tésztahoz. Ha tul koran teszi
hozza, az izik elveszik a hosszu dagasztas kovetkeztében.

Folyékony hozzavalok

A vizet, friss tejet vagy mas folyadékot pontosan kell mérni a jelzésekkel
ellatott mérépoharban. Helyezze a poharat a munkalapra, és egészen kozelrdl
ellendrizze a folyadék szintjét. Olaj vagy mas folyadék hasznalata utan tisztitsa
meg a poharat, miel6tt masfajta adalékot mérne benne.

Szaraz hozzavalok

A szaraz hozzavaldkat, mint a liszt stb. szérja be lassan a mérépoharba; ha
megtelt, késsel simitsa le a fellletét. Soha ne hasznalja a mérépoharat a szaraz
hozzavalok kozvetlen kiemeléséhez az edénybdl, mert ez egy teljes mérékanallal
tobb anyagot is jelenthet. Ne itdgesse a pohar aljat.

TIPP: Mérés el6tt keverje at a lisztet, hogy fellazuljon. Kisebb mennyiség
mérésénél, mint a cukor vagy a so, hasznalja a mérékanalat. Ugyeljen, hogy a
felllet egyenletes legyen.
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TARTOZEKOK HASZNALATA

Mérépohar:

A ,BOGRE*“ méréegység a receptekben 240 ml térfogatu telitett bogrét jelent, a
lenti abra tajékoztato jellegd.

1. Folyékony hozzavaldk mérése: A folyadékok mérésénél a poharat egy
vizszintes fellletre kell helyezni szemmagassagban (nem oldalrél) a pontos
mennyiség ellenérzéséhez. Tojas, tej vagy mas folyadék alkalmazasa esetén
el6szor ezeket tegye a poharba, és ezutan toltse be a vizet a receptben
feltlintetett mennyiségig (a folyadék 6sszmennyisége ugyanannyi, csak a viz
kevesebb).

2. Szaraz hozzavaldk mérése: Mérje le a poharban a szaraz hozzavaldkat
és finoman razza meg, amig a felszine vizszintes lesz a pontos mennyiség
megallapitasahoz. Ne razza er6ésen és sokaig, kiilénben a liszt tul témor lesz
ahhoz, hogy le lehessen mérni.

Mérékanal (kanal): Teaskanal és evékanal

A teaskanal (Tsp) élesztd, s6 mérésére szolgal.
Az ev6kanal (Tbsp) sé és olaj mérésére szolgal.
Horog: a dagasztoszar kiemeléséhez hasznalatos.

250ml ¢

50z T
200ml |

Evékanal (Tbsp)

oz /
402 /

— 20Z

150m|

—
=
= S
=X =
—_

Horog
A kenyér kiemelése utan a dagasztdészar néha beragadhat a kenyérbe. Hasznalja
a horgot a dagasztészar kihuzasahoz.
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HIBAELHARITAS
A lenti tablazat informacios jellegl és a kiilonb6z6 problémakat ismerteti, segit
a veszélyes helyzetek és komoly anyagi karok megel6zésében, ha a készlilék
megsérult. Forduljon segitségért a markaszervizhez vagy az tgyfélszolgalathoz.

fedélhez nyomaodik.

kérnyezd hémérséklet.

Sz. Probléma Ok Megoldas
Valassza le az aramkorrél
Néhany rész a flt6testhez és tisztitsa meg a fiit6testet,
Siités kbzben fiist aramlika | 29 annak kq’zelehez’ . ugye!]en, nehqu megegesse
1 PSR ragadt. Az els6 hasznalatnal | magat. Hasznalat el6tt
szell6zényilasbal. . - . . .
olaj maradt a fiit6test kapcsolja be Uresen a gépet
fellletén. készUléket és nyissa ki a
fedelet.
A gép melegen tartotta a
2 | Tdl vastag az alsé kéreg. kgnﬂyeret es solfalg volt a Vegye ki mle’Iobb’ a_I_<enyeret
sutéformaban, igy sok vizet melegentartas nélkul.
veszitett.
A kenyér kiemelése utan
s A dagasztészar erésen toltson forrd vizet a formaba
Nagyon nehezen jon ki a P .
3 . a tengelyhez tapadt a és aztassa 10 percig a
kenyeér. o . . ) s
sutéformaban. szarat, majd vegye ki és
tisztitsa meg.
1. Rosszul kivalasztott Valasszon megfelel
program. programot.
2. Tébbszdr kinyitotta a
fedelet. A kenyér széraz, Ne nyissa ki a fedelet.
A hozzavaldk nem barna héj nélkul.
) zgvrﬁgec:it::eil 'Z?é?gill?\tzsen’ 3. Tul nagy a keverési Ellendrizze a dagasztészar
J ’ unagyal csatlakozot, majd vegye ki a
ellendllas, ezért a " L
o sutéformat és dolgozzon
dagasztészar nem tud 8| kil :
rendesen forogni és toltet nélkul, amig nem
. mkodik rendesen. Ertesitse
dagasztani. iy )
a markaszervizt.
Nyomja meg a START/
A START/STOP gomb Tal magas a késziilék STOP gombot és valassza
X h . P le a készuléket, majd vegye
5 | megnyomasa utan a kijelz6n | hdmérséklete a A . - et
oA e 1x . e ki a sttéformat, nyissa ki és
a ,HHH” abrazoléas lathaté kenyérsutéshez. ; . .
hagyja nyitva a fedelet amig
a készulék kihdlt.
Ellenérizze, jél van-e rogzitve
. . Rosszul van behelyezve a a sutéforma, hogy a tészta a
Hallani a motor zajat, de a e . - o .
6 . kenyérsité forma, vagy tul recept szerint készllt-e, és
tészta nem mozog. X g X
sok a tészta a dagasztashoz. | pontosan voltak-e lemérve a
hozzavalok.
A kenvér olvan nagy. hoay a Tul sok éleszt6 vagy tul sok Ellenérizze a fentieket,
7 Y Y 9y hogy liszt, vagy viz, tdl magas csokkentse a hozzavaldkat a

recept szerint.
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Sz.

Probléma

Ok

Megoldas

Tul kicsi a kenyér, vagy nem

Nincs benne éleszt6 vagy
tul kevés az éleszts, gyenge
hatékonysag a tul nagy

Ellenérizze az élesztd
mennyiségét és

8 hémérséklet miatt, séval hatékonysagat, allitsa be
kelt meg rendesen. . ,, . . <
keveredett az élesztd, vagy megfeleléen a kérnyez6
tul alacsony a kérnyezé hémérsékletet.
hémérséklet.
g |Alesztaolyannagy, hogy | 1y ooy folyadsk és éleszts. | CSoKKentse a folyadékot és
kifolyik a formabal. ndvelje a tészta slrliségét.
1. Nem megfelel6 liszt. Nem - _—
. L o . Hasznaljon kenyérlisztet
elég er6s a sltépor, a tészta vaay erés siitéport
nem tud megkelni. 9y port.
10 Sutés kdzben bestpped a 2. Tul gyorsan hato vagy tul Hasznaljon
tészta kdzepe. meleg éleszté. szobah&meérsékleti élesztét.
3. A tul sok viz miatt a tészta A “S.Zt vnzfelsz[vo kepfessege
nagvon nedves &s I4 szerint modositsa a viz
gy 9y- mennyiségét a receptben.
1. Tl sok liszt vagy kevés Hasznaljon kevesebb lisztet
viz. vagy tobb vizet.
11 A kenyér sulya tul nagy, a - — - —
szerkezete tul tomeér. 2. Tul sok gyumolcs a CsoOkkentse a kerd_eses
tésztaban vagy tul sok t.k. hozzavalok mennyiségét és
liszt hasznaljon tébb élesztét.
1.Tul sok viz vagy éleszté, Clllsokk’(’entse aviz vagy
L ) nincs s6 a tésztaban éleszt6 mennyiségét és
4o | Aszeletelésnél a kenyér ‘ s6zza meg a tésztat.
kozéps6 része Ureges. -
2 Tal meleq a viz Ellenérizze a viz
: gaviz. hémérsékletét.
1. Tul sok agglutinalé adalék, | Ne tegyen er@s agglutinald
. mint a vaj vagy banan stb. adalékokat a tésztaba.
A kenyér fellletéhez szaraz — -
13 hozzavaldk ragadtak. 2. Nem keveredtek el EIIenon'.lzze aviz
alaposan a hozzavalok, mert | mennyiségét és a gép
kevés a viz. mechanikus szerkezetét.
Ha a tul sok cukor miatt
nagyon sotét lesz a termék,
A kildnb6z6 receptek a START/STOP gomb
Kalacs vagy nagyon sok és hozzavaldk nagyban megnyomasaval szakitsa
14 cukrot tartalmazo étel befolyasoljak a meg a sutést 5-10 perccel

esetében a kéreg tul vastag,
a szine tul sotét.

kenyérkészitést. A sok
cukortdl a szin nagyon sotét
lesz.

a program vége el6tt.
Kiemelés el6tt pihentesse

a kenyeret vagy kalacsot a
slitéformaban kb. 20 percig,
lezart fed6vel.
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Receptek

Menii Hozzavalo Mennyiség Mennyiség Mennyiség Megjegyzés
kenyér sulya 1000 g 1250 g 1500 g
1] viz 350 ml 430 ml 520 ml
[2] s6 1 Tsp 2 Tsp 3 Tsp tegye a sarokba
[3] cukor 3 Tbsp 4 Tbsp 5 Tbsp tegye a sarokba
1 [4] olaj 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp
(E::;,i:,:;aég 5] ;ar?gﬁt‘ﬁ; 4 bogre/560 g | 5 bégre/700 g | 6 bogre/840 g
[6] tejpor 3 Tbsp 4 Tbsp 5 Tbsp
tegye a szaraz
[7] | Instant éleszt6 0,5 Tsp 0,8 Tsp 1 Tsp ”r??:igtglggzrz%y
folyadékkal
kenyér sulya 1000 g 1250 g 1500 g
[1] viz 350 ml 430 ml 520 ml
[2] s6 1 Tsp 2 Tsp 3 Tsp tegye a sarokba
2 [3] cukor 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp tegye a sarokba
French bread [4] olaj 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp
(Francia ;
kenyér) (5] gartgaylrglﬁles’;t 4 bdgre/560 g | 5 bdgre/700 g | 6 bigre/840 g
tegye a szaraz
6] |Instantéleszté| 0,5 Tsp 0.8 Tsp 1 Tsp "ﬁfﬁmﬂ?kﬁzhz‘;%y
folyadékkal
kenyér sulya 1000 g 1250 g 1500 g
1] viz 350 ml 430 ml 520 ml
[2] s6 1 Tsp 2 Tsp 3 Tsp tegye a sarokba
[3] cukor 2 Tbsp 3Tbsp 4 Tbsp tegye a sarokba
3 [4] olaj 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp
Wholewheat | ) | [29Y OWIeN 15 pogrer280 g 2*%58%“” 3 bogre/420 g
(Teljke:nl:grr)lesu ] teljes”I;iZ(irlésﬁ 2 bdgre/280 g 2,%§g%re/ 3 bdgre/d20 g
tegye a szaraz
[7] | Instant éleszts 1 Tsp 1,5 Tsp 1,75 Tsp ”:thig%zhzz%y
folyadékkal
[8] tejpor 3 Tbsp 4 Tbsp 4 Tbsp
kenyér sulya 1000 g 1250 g 1500 g
4 1] viz 330 ml 420 ml 510 ml
Sweet bread
(Edes kenyér) [2] so 0,5 Tsp 1Tsp 1,5 Tsp tegye a sarokba
[3] cukor 0,25 bogre 0,5 bogre 0,75 bogre tegye a sarokba
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[4] olaj 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp
[5] | suSené mlieko 3 Thsp 4 Tbsp 4 Tbsp
6] ;arfgjrgt‘i; 4 bogre/560 g | 5 bégre/700 g | 6 bdgre/840 g
tegye a szaraz
[7] | Instant éleszt6 0,5 Tsp 0,8 Tsp 1 Tsp ”s;t;eriggézioegny
folyadékkal
kenyér sulya 1000 g 1250 g 1500 g
[1] mlieko 200 ml 300 ml 400 ml
[2] maslovy olej 150 ml 150 ml 180 ml
[3] s6 1,5 Tsp 2 Tsp 2,5 Tsp tegye a sarokba
Buttesr milk [4] cukor 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp tegye a sarokba
(ir6) 5] ;ar?gjrgt‘ﬁ; 4 bégre 5 bégre 6 bogre
tegye a szaraz
[6] | Instantéleszts| 1 Tbsp 1,5 Tbsp 175 Thsp fisztie gy, hogy
folyadékkal
kenyér sulya 1000 g 1250 g 1500 g
[1] viz 350 ml 430 ml 520 ml
[2] sé 1 Tsp 2 Tsp 3 Tsp tegye a sarokba
[3] cukor 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp tegye a sarokba
6 [4] olaj 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp
Gll:)tfena Lree 5] beieﬂpkk:"é 2 bégre/280 g 2’%28%“ 3 bégre/420 g
o | WS | pvemog| 25RO swgeung| el
tegye a szaraz
[7]1 |Instantéleszté | 0,5 Tsp 0,8 Tsp 1 Tsp ”sztz”‘;‘ﬁ(ﬁzhz‘;gny
folyadékkal
kenyér sulya 1000 g 1250 g 1500 g
] viz 350 m 430 ml 520 ml viz Zgrf‘ggsfé'ete
[2] s6 1,5 Tsp 2 Tsp 2,5 Tsp tegye a sarokba
7 [3] cukor 3 Tbsp 4 Tbsp 5 Tbsp tegye a sarokba
Quick Bread [4] olaj 3 Tbsp 4 Tbsp 5 Tbsp
(Gyors kenyén | 51 nagy QWIeN- | 4 bgre/560 g | 5 bigre/700 g | 6 bigre/840 g
tegye a szaraz
[6] |Instantéleszté | 1,5 Tsp 2 Tsp 2,5 Tsp lisztre gy, hogy

ne érintkezzen
folyadékkal
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[1] viz 30 ml
2] tojas 8 ks Keverije el a cukrot
3] cukor 1 &alka a vizzel és tojassal,
8 - verje fel habverdvel,
Cake [4] vaj 2 Tbsp tegye a sitéformaba
(Sutemény) siité, a tébbi hozzavaldval
porral .. St
BI | gusitott liszt | 4 PO9re/560 9 és inditsa el a
programot.
Instant
(61 élesztd 1Tsp
[1] viz 330 ml
9 [2] s6 1 Tsp tegye a sarokba
Knead 3] olaj 3 Tbsp
(Dagasztas)
nagy glutén- ..
41 tartalmu liszt 4 bdgre/560g
[1] viz 610 ml
[2] s6 3 Tsp tegye a sarokba
[3] olaj 5 Tbsp
10 nagy glutén- .
Dough (Tészta) | ) | tartaimu liszt | 7 PO97®/890 9
tegye a szaraz
[5] Instant 2 Tsp lisztre ugy, hogy
élesztd ne érintkezzen
folyadékkal
[1] viz 620 ml
" 2] ) 1 Tsp
Pasta dough -
(Tészta (3] olaj 3 Tbsp
tésztafélékhez) na 4
gy glutén- .
4] tartalmu liszt 8 bogre
12 [1] tej 1800 ml
Yogurt Tejsavas
(Joghurt) 1 | paktériumok 180 ml
Keverje el kasasra,
[11 | gyumélcshus 5 bogre szlikség esetén
13 tegyen hozza vizet
Jam (Dzsem) [~ o 1y o nenyits 1 bogre
[3] cukor 1 bogre tetszés szerint
14 (1] A kenyérhéj szinét szabalyoz6 gombbal allitsa be a siités hémérsékletét: 100 °C
Bake (Siités) (vilagos); 150 °C (kozepesen sotét); 200 °C (sotét); alapértelmezett 150 °C
15 A gomb megnyomasaval aktivalja a sutést. Ebben a meniben a felhasznal6 be
Home made [1] | tudja allitani az 6sszes szakasz id6étartamat, mint a dagasztas, kelesztés, sutés. DIA

(sajat menii)

kenyérhez alkalmas.
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Informaciok a hasznalt elektromos késziilékek likvidalasarol
(maganhaztartasok)

Ez az ikon a késziiléken vagy a mellékelt iratokon arra figyelmeztet, hogy az elektrikus és elektronikus
készilékek nem likvidalhatoka haztartasi hulladékkal egyiitt.

A helyes feldolgozas, ujitas és reciklacio érdekében kérjlk, szallitsa az ilyen késziiléket egy megfeleld
gyUjtéhelyre, ahol ingyen leadhatd. Néhdny orszagban ezek a késziilékek az eladénal is leadhatok,
amennyiben egy Uj, hasonl6 terméketvasarol ott. A termékek helyes likvidalasa értékes nyersanyagokat
sporolhat meg, és megelézheti az emberi egészségre és a kornyezetre valé negativ kihatdsokat,
amelyeka hulladék helytelen likvidalasa esetében kdvetkezhetnek be. A helyi hivatal részletes
informéaciokkal szolgalhat a legkozelebbi gyujtéhelyet illetéen.

A helytelen likvidalds az érvényes szabalyok értelmében biintetendd.

Jogi személyek az EU keretén beliil
Amennyiben hasznalt elektrikus és elektromos késziilékeket szeretne likvidalni, forduljon részletes
informaciokért a helyi eladéhoz vagy kdzvetitéhoz.

Informaciék a likvidalasrél az EU tagallamokon kiviil
Ez az ikon csakaz Eurdpai Unidban érvényes. Amennyiben likvidalni szeretné ezta késztiléket, forduljon
a helyi hivatalhoz vagy az eladéhoz, és kérjen t6le informdcidkat a termék helyes likvidalasarol.



Pred uporabo natanéno preberite navodila in jih shranite za kasnejSo
uporabo. lzdelek je namenjen samo za uporabo v gospodinjstvu in
podobnih prostorih.



POMEMBNI VARNOSTNI NAPOTKI:

1.
2.

®

10.

11.

12.
13.

14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

21.

Pred uporabo aparata natan¢no preberite navodila za uporabo.

Pred uporabo preverite, ali omrezna napetost ustreza napetosti na napisni
tablici aparata. Aparat je opremljen z ozemljenim vti¢em. Prepri¢ajte se, da je
vti¢nica v vaSem gospodinjstvu pravilno ozemljena.

Ne uporabljajte aparata, ¢e je poSkodovan napajalni kabel ali vti¢, ali po
drugacni poskodbi. Vrnite ga proizvajalcu ali najblizjemu pooblas§¢enemu
zastopniku za zamenjavo ali pregled.

Ne dotikajte se vrocCe povrsine, po peki kruha si nataknite rokavice.

Ne potapljajte napajalnega kabla, vti¢a ali aparata v vodo ali druge tekocine,
da ne pride do elektricnega udara.

Po uporabi, pred CiS¢enjem ali ko aparata ne uporabljate, vti€ izvlecite iz
vti¢nice.

Napajalni kabel ne sme viseti ez rob delovne povrSine in ne sme se dotikati
vroCih povrsin.

Ne uporabljajte dodatkov, ki jih ne priporoca proizvajalec.

Ne dovolite, da bi otroci ali ljudje s posebnimi potrebami brez nadzora ali
navodil upravljali aparat.

Naprave ne postavljajte na ali v blizini virov toplote, kot so plinski Stedilniki ali
elektri¢ne kuhalne plosce.

Bodite previdni pri premesc¢anju aparata, ki vsebuje vroCe olje ali drugo vro¢o
tekocino.

Med peko se ne dotikajte premikajocih ali vrtljivih delov naprave.

V aparat za peko kruha ne vstavljajte kovinskih folij ali drugih materialov, saj
lahko to povzrodi pozar ali kratek stik.

Nikoli ne pokrivajte domacega aparata za peko kruha z brisaco ali podobnim
materialom. Toplota in para morata prosto uhajati.

Pri jemanju kruha iz posode nikoli ne udarjajte mo¢no po njenem vrhu ali
robu, ker se lahko poskoduje.

Naprave nikoli ne vklopite, ne da bi se prepri¢ali, da je posoda za kruh varno
namescena.

Ne uporabljajte naprave za noben drug namen.

Ne uporabljajte naprave na prostem.

Navodila za uporabo shranite za kasnej$o uporabo.

Naprava ni namenjena za upravljanje z zunanjim ¢asovnikom ali lo€enim
daljinskim upravljalnikom.

Ta naprava je namenjena za uporabo v gospodinjstvu in podobnih prostorih,
kot so: Cajne kuhinje v trgovinah, pisarnah in drugih delovnih okoljih; Kmetije;
Za stranke hotelov, motelov in drugih namestitvenih objektov; Namestitveni
objekti z zajtrkom.



DELOVANJE

Kontrolno okence

Pokrov

Lopatka za meSanje
Posoda za kruh

Upravljalna
plosca
Merilna
skodelica Merilna
Zlicka

Ohisje
Kaveljcek
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Po vklopu napajanja
Takoj, ko je aparat za peko kruha priklju€en na napajanje, se oglasi zvo¢&ni signal

in prikaZe se ,3:00“. Toda dvopi¢je med Stevilkkama“3“ in ,00 ne utripa stalno. ,1*
oznacuje privzet program. Puscici kazeta na ,1250g"“ in ,MEDIUM®, ki sta privzeti

nastavitvi.



Start/stop

S pritiskom na ta gumb vkljucite ali ustavite izbrani program peke.

Program peke vkljucite s pritiskom na gumb ,START/STOP*. Oglasi se kratek
zvocni signal, prizge se indikator, dvopicje na prikazovalniku bo zacelo utripati
in program se bo zacel izvajati. Ko se program zacne izvajati, bo onemogoceno
delovanje vseh gumbov, razen gumba START/STOP.

Ce zelite zaustaviti program, pritisnite na gumb ,START/STOP* (pritisk naj

traja 0,5 sekunde), program se zaCasno ustavi, po 3 minutah brez kakrsne koli
aktivnosti se bo program nadaljeval.

Za ustavitev programa pritisnite na gumb START/STOP (pritisk naj traja 3
sekunde), nato se oglasi zvocni signal, ki oznacuje, da je program izklopljen. Ta
funkcija pomaga prepreciti nenamerno prekinitev programa.

Meni

Gumb MENU se uporablja za nastavitev razli¢nih programov. Z vsakim pritiskom,
ki ga pospremi kratek zvoéni signal, spremenite program peke. Ce na gumb
pritiskate zaporedoma, se bo na LCD prikazovalniku zvrstilo vseh 15 razpolozljivih
programov peke. Izberite Zeleni program. Funkcije vseh 15 programov so
obrazlozene v nadaljevanju.

Program 1: Osnovni
Beli in mesani kruh je ponavadi iz pSeni¢ne ali rzene moke. Je kompakten in
¢vrst. Barvo skorje kruha lahko prilagodite s pritiskom na gumb ,COLOR®.

Program 2: Francoski
Za lahke kruhke iz fine moke. Kruh je rahel in ima hrustljavo skorjo. Ni primeren
za peko po receptih, ki vsebujejo maslo, margarino ali mleko.

Program 3: Polnozrnati
Za vrste kruha iz tezjih vrst moke, kjer je potrebna daljSa faza mesenja in
vzhajanja (npr. polnozrnata in rzena moka). Kruh je kompaktnejsi in tezji.

Program 4: Sladki
Za vrste kruha z dodatki, kot so dzem, kokosova moka, rozine, suseno sadje,
¢okolada ali sladkor. Zaradi daljSe faze vzhajanja bo kruh lahek in rahel.

Program 5: Maslen mlec¢ni kruh
Mesenje, vzhajanje a peka kruha z maslom in mlekom.

Program 6: Brezglutenski

Mesenje, vzhajanje a peka brezglutenskega kruha. Uporablja se za:
brezglutensko moko, rizevo moko, sladko krompirjevo moko, koruzno in ovseno
moko.



Program 7: Hitri
Mesenje, vzhajanje in peka kruha v krajSem €asu kot pri osnovnem programu.
Toda kruh, pecen pri tej nastavitvi, je obi¢ajno man;jsi in ima gosto strukturo.

Program 8: Pecivo
Mesenje, vzhajanje in peka, testo naj vzhaja s pomocjo sode bikarbone ali
pecilnega praska.

Program 9: Mesenje
Uporabnik nastavi ¢as mesenja glede na koli¢ino.

Program 10: Testo
Mesenje in vzhajanje brez peke. Zamesite testo in uporabite za pripravo
rogljiCkov, pice, zemljic itd.

Program 11: Testo za testenine
Za meSanje moke in vode ali drugih dodatkov.

Program 12: Jogurt
Fermentirajte in pripravite jogurt.

Program 13: DZzem
Kuhanje dzemov in marmelad.

Program 14: Peka
Za dodatno peko kruha, ki je zelo svetel, oz. ni dovolj pe¢en. V tem programu ni
mesanja ali vzhajanja.

Program 15: Lastni program

S pritiskom na gumb HOMEMADE uporabite to nastavitev in krozenje. V vsakem
koraku lahko prilagodite Stevilo minut v vsaki fazi za mesenje, vzhajanje, peko,
vzdrzevanje temperature. Casovni razpon vsakega programiranega programa je v
urniku.

BARVA:

Svetla, srednja ali temna skorja in hitri kruh po vasi izbiri. Po pritisku na gumb
COLOR se bodo ciklicno prikazovali ti 4 nacini. Programi 1 do 4 s hitro peko na
izbiro; hitra peka brez barve skorje na izbiro; neposredno s pomocjo ,A®. Zacetna
barva skorje je srednja, ampak ni na voljo za hitri kruh v programih 1 do 4.

TEZA

V programih 9, 10, 11, 12, 13 ni mogoce izbrati teze Struce; na izbiro so 3
moznosti: 1000 g, 1250 g,1500 g. Po pritisku na WEIGHT se postopoma
prikazujejo 1000 g — 1250 g — 1500 g, zaCetna moznost je 1250 g. Funkcija
izbire teze Struce je na voljo samo za programe od 1 do 8.



Funkcija prednastavljenega ¢asa/zamika (TIME +, TIME-)

Ce ne Zelite, da aparat za peko kruha zaéne delovati takoj, lahko uporabite
funkcijo zamika. Najdaljsi ¢as zamika je 15 ur.

Najprej izberite program in barvo, nato pritisnite na gumb TIME, da spremenite
&as, prikazan na LCD prikazovalniku. Ce enkrat pritisnete na gumb TIME,
povecate ali zmanjSate ¢as zamika za 10 minut. Programi 9,11,12,13 so brez
funkcije zamika. Ce neprestano pritiskate na gumb TIME, se bo &as postopoma
poveceval ali zmanjSeval. Nastavitev ¢asa vklju€uje ¢as za program in ¢as
zakasnitve. Ko pritisnete na gumb TIME >1S, se Cas poveca hitro. , €4“ pomeni
¢asovni zamik.

Primer: V tem trenutku je 20:30 zvecer, Ce Zelite imeti kruh pecen drugo jutro
ob 7h, nastavite ¢as 10 ur in 30 minut. Izberite svoj program, barvo, velikost
Struce in nato pritisnite na gumb ,A“ ali , ¥, da dodate ¢as, dokler se na LCD
prikazovalniku ne prikaze 10:30. Nato pritisnite na gumb START/STOP, da
aktivirate ta program zamika, indikator se prizge. Videli boste utripajoCo piko in
na LCD prikazovalniku se bo prikazoval preostali as. Ob 7:00 boste imeli sveze
pecen kruh.

Opomba: Zamika ne uporabljate za recepte, ki vsebujejo hitro pokvarljive
sestavine, kot so jajca, sveze mleko, sadje, ¢ebula itd. Prikaz ¢asa zamika na
LCD prikazovalniku = ¢as, ko zelite kon¢ati peko - trenutni ¢as.

Funkcija ,,ohranjanje na toplem*“

Kruh lahko avtomatsko ohranjate topel eno uro po konc¢ani peki. Na LCD
prikazovalniku se prikaze 0:00. Med ohranjanjem na toplem ,»“ prikazoval
ohranjanje na toplem do 60 minut.

TEMPERATURA V PROSTORU

Predlagamo vam, da je temperatura v prostoru, v katerem imate aparat, med 15
°Cin 34 °C. Ce je temperatura zelo visoka, se vzhajanje kruha spremeni v kislino.
Ce je temperatura zelo nizka, bo kruh visok. Razlika v temperaturi okolice bo
povzrocila razli¢ne velikosti kruha.

SPOMIN

Ce med izvajanjem programa peke kruha pride do izpada elektriéne energije, se
bo program avtomatsko zacel izvajati naprej po 10 do 15 minutah, tudi ¢e gumba
,START/STOP* ne pritisnemo. Ce izpad traja dlje kot 10 do 15 minut, se izbrani
program ne bo ohranil v spominu. V tem primeru odstranite sestavine iz posode
za kruh, vanjo vsujte nove in ponovno vkljugite aparat. Ce pa pride do izpada,
preden testo zaCne vzhajati, preprosto ponovno pritisnete na gumb ,START/
STOP* in program se pri¢ne izvajati od zacetka.



OPOZORILO NA ZASLONU:

»,HHH® - To opozorilo pomeni, da je temperatura v posodi za kruh previsoka. V
tem primeru s pritiskom na gumb START/STOP (glejte sliko 1 spodaj) ustavite
program, in izkljucite napajalni kabel. Odprite pokrov in po¢akajte 10 do 20 minut,
da se aparat ohladi.

,EEQ“ - To opozorilo pomeni, da je izklopljen temperaturni senzor. V tem primeru
s pritiskom na gumb START/STOP (glejte sliko 2 spodaj) ustavite program, in
izklju€ite napajalni kabel. V tem primeru prosimo, da senzor za temperaturo
pregleda, popravi ali nastavi pooblas¢eni serviser.
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PRED PRVO UPORABO

Pri prvem vklopu utegne iz aparata izhajati dim ali neprijeten vonj. Med

proizvodnjo aparata je bilo treba nekatere dele naprave rahlo namazati. Zato je to

normailno.

1. Otistite vse dele v skladu s poglaviem ,,CISCENJE IN VZDRZEVANJE*.

2. Vklopite aparat za peko kruha in pustite ga, da prazen deluje priblizno 10
minut. Ali pa dajte v posodo za kruh 200 ml vode in ga pustite, da deluje 10
minut. To pomaga zmanjSati neprijeten vonj grelnega elementa in posode za
kruh. Na koncu se oglasi zvocni signal.

3. lzvlecite vti¢ iz elektriCne vtiCnice, pustite aparat, da se ohladi, in znova
o istite vse dele. PrepriCajte se, da ima aparat zadostno zracenje.

POSTOPEK PEKE KRUHA

1. Posodo za kruh dajte v aparat in potisnite jo navzdol. Lopatko za meSanje
fiksirajte na os in pritisnite jo do konca, da sta obe ravni povrsini vzporedno.
OPOMBA: Priporocljivo je, da lopatko za meSanje namazete z oljem, da
se testo ne prijema nanjo. Prav tako boste lopatko veliko lazje izviekli iz
pecenega kruha.

2. Najprej vse sestavine odmerimo, ponavadi najprej vlijemo v posodo vodo
ali druge tekoCe sestavine, nato pa dodamo sladkor, sol in moko ter Sele
na koncu kvas. Ce pripravljamo testo iz kakovostne pSeniéne moke, je
priporocljivo spremeniti vrstni red dodajanja: Za najboljSi u€inek najprej
vsipamo kvas in pseni¢no moko, nato sladkor in sol ter na koncu vodo ali
druge tekocine.
OPOMBA: Ko dodajate moko, skusite z njo pokriti vodo. Na vrhu moke s
prstom naredite majhno jamico, vanjo dajte kvas in pazite, da ne pride v stik s
tekocino ali soljo.

3. Zaprite pokrov in nato prikljucite aparat v vti¢nico.
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Pritiskajte na gumb MENU, dokler se ne prikaze zeleni program.

S pritiskom na tipko CRUST premaknite puscico na zZeleno nastavitev: svetla,
srednje temna, temna skorja.

S pritiskom na tipko WEIGHT premaknite puscico na zeleno nastavitev teze.
Po potrebi nastavite tipko DELAY TIMER. S pritiskanjem na tipki + in -
nastavite &as, prikazan na LCD zaslonu. Ce Zelite, da se kruh zaéne pegi
takoj, izpustite ta korak.

Pritisnite na gumb ,START/STOP*, da aparat za¢ne delovati. Ce nastavljate
barvo in debelino skorje, pritisnite na ta gumb, da potrdite nastavitev, in znova
pritisnite, da aktivirate program. ,»“ oznacuje trenutni potek peke, dvopicje
zacne utripati in ¢as se zac¢ne odstevati. Program za¢ne delovati.

OPOMBA: Ce Zelite ustaviti program, za 3 sekunde pritisnite gumb START/
STOP.

Za dodajanje dodatkov (sadje, orehi, rozine) se oglasi deset zvoc¢nih signalov,
,»“ kaze na ADD (dodaj). Odprite pokrov in dodajte dodatke. Naprava znova
zaéne delovati. Ce dodate orehe prezgodaj, izgubijo svoj okus.

OPOMBA: Funkcija ADD (dodaj) velja samo za programe: osnovni,
hitri,sladki, francoski, polnozrnati, riz, brezglutenski.

Ko se na LCD prikazovalniku prikaze 0:00, se oglasi 10 zvoc¢nih signalov, ki
oznacujejo, da se je program koncal. Takrat lahko pritisnete gumb ,START/
STOP (pridrzite ga 3 sekunde), da zaustavite peko.

OPOMBA: Ce ne pritisnete gumba START/STOP, se samodejno zazene1-
urni program ohranjanja na toplem. Ce Zelite ustaviti program, pritisnite in 3
sekunde pridrzite gumb START/STOP. Program se ne ustavi, dokler se na
LCD zaslonu ne prikaze zacetni prikaz.

Odprite pokrov, s kuhinjskimi rokavicami primite posodo za kruh in vzemite jo
iz aparata.

OPOMBA: Bodite pri tem zelo previdni, saj sta kruh in aparat zelo vroca.
Posodo za kruh (z ro€ajem navzdol) z rokavicami obrnite navzdol na kovinski
Zi€nati podstavek ali na Cisto povrsino in nezno pretresite posodo, da kruh
sam pade ven. Z nekovinsko lopatico nezno odmaknite kruh od robov posode.
OPOMBA: Ce lopatka za me$anje ostane v kruhu, jo previdno odstranite s
kaveljckom. Struca je vro&a, zato lopatke ne odstranjujte s prosto roko.

CISCENJE IN VZDRZEVANJE

N =

Pred Cis€enjem viti€ izvlecite iz vtiCnice in pustite aparat, da se ohladi.
Ciséenje posode za kruh: Notranjost in zunanjost posode ogistite z vlazno
krpo. Ne uporabljajte grobih ali agresivnih Cistil, da se ne poskoduje
neoprijemljiva povrsina. Preden posodo ponovno uporabite, jo popolnoma
osusite.

Ce je lopatko za me$anje tezko odstraniti z osi, si to olaj$ajte tako, da posodo

za kruh prej za 30 minut napolnite s toplo vodo. Za CiS¢enje uporabite vlazno
krpo.



4. Cisenje pokrova: Po uporabi pustite aparat, da se ohladi. Z vlazno krpo
obriSite pokrov in notranjost okenca. Za CiS€enje ne uporabljajte abrazivnih
Cistil, saj lahko poskodujete visok sijaj povrsine.

Opomba: Priporo€amo, da med CiS€enjem ne odstranjujete pokrova.

5. Zunanjost pokrova nezno obriSite z vlazno, nato pa s suho krpo. Nikoli ne
uporabljajte bencina ali podobnih tekocin. Ne potapljajte naprave v vodo.

6. Preden aparat zapakirate in ga shranite, se prepri¢ajte, da je popolnoma

ohlajen, Cist, suh in da je pokrov zaprt.

OPIS SESTAVIN

1. Krusna moka

KruSna moka je najpomembnejSa sestavina za peko kruha in se zahteva pri vecini
vzhajanih vrst kruha. Je bogata z glutenom in (lahko se imenuje tudi moka z
visoko vsebnostjo glutena, ki vsebuje veliko beljakovin) in ohranja velikost Struce
po vzhajanju. Moka se razlikuje glede na regijo. Vsebnost glutena je viSja kot pri
navadni moki, zato se jo da uporabiti za vedji hlebec in z ve€ vlaknine.

2. Univerzalna moka
Moka, ki ne vsebuje pecilnega praska, primerna za ,hitre” vrste kruha ali za kruh,
narejen s hitro nastavitvijo. Za kruh s kvasom je najbolj primerna kruS§na moka.

3. Polnozrnata moka

Polnozrnata moka je mleta iz celih pSeni¢nih zrn. Kruh iz polnozrnate moke ali

z njo vsebuje vec vlaknin in hranilnih snovi. Polnozrnata moka je tezja, zato je
hlebec manjsi, tekstura pa gostejSa. Vsebuje lupine zrn in gluten. Veliko receptov
za dosego najboljSega rezultata kombinira polnozrnato ali krusno moko.

4. Temna pSeniéna moka

Temna moka, imenovana tudi ,rZena moka“, je moka z visoko vsebnostjo vlaknine
in je podobna kot polnozrnata moka. Ce Zelimo, da bi kruh dobro vzhajal, jo je
treba uporabiti v kombinaciji z velikim delezem kruSne moke.

5. Moka z dodatkom pecilnega praska
Moko, ki vsebuje pecilni prasek, uporabljajte zlasti za pripravo pecivo.
Te moke ne uporabljajte v kombinaciji s kvasom.

6. Koruzna in ovsena moka
Koruzna in ovsena moka se meljeta lo¢eno iz koruze in ovsa. Uporabljata se kot
dodatni sestavini za peko grobega kruha, za izboljSanje okusa in teksture.
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7. Sladkor

Sladkor ,hrana“ za kvasovke ter pomembna sestavina za slajSi okus in
intenzivnejSo barvo kruha. Je pomemben, ker zaradi njega kruh raste. Ponavadi
se uporablja beli sladkor; uporabite lahko tudi rjavi sladkor, sladkor v prahu ali
trsni sladkor.

8. Kvasovke

Kvasovke so zivi organizmi, zato je treba kvas, da ostane svez, hraniti v
hladilniku. Za prehrano potrebujejo ogljikove hidrate v sladkorju in moki. Kvas, ki
se uporablja v receptih za aparat za peko, se prodaja pod razli¢nimi imeni: kvas
za aparate za peko kruha (prednostni), suhe aktivne kvasovke in instant suhi
kvas.

Kvas med vzhajanjem proizvaja ogljikov dioksid. Ogljikov dioksid povecuje hlebec
in rahlja notranja vlakna.

1 jusna Zlica suhega kvasa = 3 Cajne zlicke suhega kvasa

1 jusna Zlica suhega kvasa = 15 ml kvasa

1 ¢ajna zlicka suhega kvasa = 5 ml

Pred uporabo preverite rok trajnosti in ¢as shranjevanja kvasa. Po vsaki uporabi
dajte preostanek takoj nazaj v hladilnik, saj se kvasovke unicujejo pri visoki
temperaturi. NajpogostejSi vzrok za to, da kruh ne vzhaja, je slab kvas.
NASVET: Preverite, Ce je vas kvas Se svez in aktiven:

(1) Nalijte 1 skodelico (237 ml) tople vode (45 - 50 °C) v merilno skodelico.

(2) Dodaijte 1 ¢ajno zlicko (5 ml) belega sladkorja in premeSajte, nato dodajte 1
jusno zlico (15 ml) kvasa.

(3) Merilno skodelico postavite za priblizno 10 minut na toplo. Vode ne mesajte.
(4) Svez, aktiven kvas zacne proizvajati mehurcke in ,naras¢a“. Drugace je kvas
neaktiven.

9. Sol

Sol je potrebna za boljSi okus in barvo skorje kruha. Uporablja se tudiv za
upocasnitev aktivnosti kvasa. V receptih ne uporabljajte prevec soli. Ce je kruh
brez soli, bo vegji.

10. Jajca
Jajca lahko izbolj$ajo teksturo kruha, kruh je bolj hranljiv in vegji. Jajca je treba
zameSati z drugimi tekoCimi sestavinami.

11. Masc¢oba, maslo in rastlinsko olje
Mascobe lahko omehc&ajo kruh in mu podalj$ajo rok uporabnosti. Maslo je treba
pred uporabo raztopiti ali narezati na majhne koscke.

12. Pecilni prasek

Pecilni prasek se uporablja za vzhajanje zelo hitrega kruha in peciva. Ne
potrebuje ¢asa za vzhajanje in proizvaja zrak, zraéni mehurcki zmehcajo teksturo
kruha s pomocjo kemiéne reakcije.
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13. Soda bikarbona
Je podobna kot pecilni prasek. Lahko se uporablja skupaj s pecilnim praSkom.

14. Voda in druge tekocine (vedno jih dajte najprej)

Voda je bistvena sestavina za pripravo kruha. Na sploSno mora imeti sobno
temperaturo od 20 °C do 25 °C. V nekaterih receptih se uporablja mleko ali druge
tekocCine za izrazitejSi okus. Za peko s ¢asovnim zamikom nikoli ne uporabljajte
mlec¢nih izdelkov.

NATANCNO ODMERJANJE

NASVETI: Eden najpomembnejsih dejavnikov pri peki kruha je natan¢no in
pravilno doziranje sestavin. Sestavine natan¢no odmerite in dajajte v posodo v
vrstnem redu, navedenem v receptu.

Moc¢no priporo€amo, da za odmerjanje natanc¢ne koli¢ine uporabite merilno
skodelico, sicer bo to moc¢no vplivalo na kakovost kruha.

Vrstni red dodajanja sestavin

Sestavine dajajte v posodo v vrstnem redu, navedenem v receptu.

NAJPREJ: TekocCe sestavine

NATO: Suhe sestavine

NAZADNJE: Kvas

Kvas je treba poloziti na suho moko in nikoli ne sme priti v stik s tekocino ali soljo.
Ce uporabite funkcijo z dolgim éasovnim zamikom, ne uporabljajte hitro
pokvarljivih sestavin, kot so jajca ali mleko.

Ko se sestavine prvi¢ temeljito premesajo, se oglasi zvocni signal, takrat lahko
dodate dodatke. Ce jih dodate prezgodaj, se okus po dolgem mesenju pokvari.

TekocCe sestavine

Vodo, sveze mleko ali druge tekoc€ine je treba odmeriti s pomocjo merice z
jasnimi oznakami. Skodelico postavite na delovno povrsino, nato pa se sklonite,
da preverite nivo tekocine. Po doziranju olja ali drugih sestavin merico temeljito
ocistite.

Suhe sestavine

Suhe sestavine odmerite tako, da moko itd. postopoma po Zlicah vsujete v merico
in jo poravnate z nozem. Nikoli ne uporabljajte merice za jemanje suhih sestavin
neposredno iz embalaze, saj lahko tako dodate celo eno Zlico prevec. Ne
udarjajte z merico in ne tlacite sestavin.

NASVET: Pred doziranjem moko premesajte, da se zrahlja. Pri doziranju majhnih
koli¢in suhih sestavin, kot sta sol ali sladkor, uporabite merilno Zlico, prepri€ajte
se, da je poravnana.
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DODATKI

Merilna skodelica:

V receptu merilna enota ,SKODELICA® predstavlja polno skodelico s prostornino
240 ml, spodnja slika je referen¢na.

1. Odmerjanje tekocCih sestavin: Pri odmerjanju tekocine je treba skodelico
postaviti na vodoravno povrsino in jo preveriti koli¢ino tako, da jo opazujete v
vi§ini o&i (ne pod kotom). Ce dodajate jajce, mleko ali druge tekogine, jih najprej
dajte v skodelico in nato dodajte vodo do nivoja, navedenega v receptu. (tako

je celotna koli¢ina tekoCine enaka zahtevi v receptu, vendar se koli¢ina vode
zmanjsa)

2. Odmerjanje suhih sestavin: Suhe sestavine odmerite v skodelico in jih nezno
stresite, dokler povrSina ne postane ravna, da lahko dolocite njihovo koli¢ino. Ne
stresajte dolgo in moc¢no, sicer bi se prevec zgostili in dobili bi napacen rezultat.

Merilna zlicka: Ima na eni strani ¢ajno, na drugi jusno Zlico.

Cajna zlitka (Tsp) se uporablja za odmerjanje koli¢ine kvasa, soli.
Jusna Zlica (Tbsp) se uporablja za odmerjanje koli¢ine soli in olja.
Kavelj€ek: Z njim izvleCete lopatko za mesanje iz peCenega kruha.

J

250ml ¢

50z T
200ml |

Jusna Zlica (Tbsp)
—— 60Z /

\ 100m —— I /
L |

150m|

\ — 20z

I§ave|j<':ek
Ce lopatka za mesSanje ostane v kruhu, jo previdno odstranite s kaveljckom.

Kaveljcek
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ODPRAVLJANJE TEZAV
Spodaj navajamo informacije o tezavah, ki so zgolj informativne, ¢e med uporabo
nastanejo tezave z napravo, da se izognete nevarnosti ali ve&jim izgubam. Za

pomoc¢ se obrnite na servisni center ali sluzbo za stranke.

St. Tezava Vzrok Resitev
Nekateri sestavni deli se . S
prilegajo grelnemu elementu Odklopite aparat in ocistite
ali 50 blizu niega. ob prvi grelni element, vendar pazite,
1 Dim iz zranika med peko lzu njega, ob p da se pri prvi uporabi ali
uporabi je Se preostalo ) .
olje na povrsini grelnega prt delovqnju na prazno ne
clementa opecete, in odprite pokrov.
Spodnja skorja kruha je zelo Kruh 1 bil dolgo ”.""fc’p'e".‘ V| Gim prej odstranite kruh, ne
2 posodi za kruh, pri Cemer je -
trda izgubil veliko vode ohranjajte ga na toplem.
Ko odstranite kruh, v posodo
Lopatka za meSanje se zelo | za kruh nalijte vro¢o vodo
3 | Kruh ne gre lahko iz posode | mo¢no drzi osi v posodi za in namocite lopatko za 10
kruh minut, nato jo vzemite ven in
ocistite.
:é(iittjstrezen program za Izberite pravilen program
2. Pokrov je bil vec€krat odprt
in kruh je suh, brez rjave Ne odpirajte pokrova.
. . skorje
Sestavine niso enakomerno
4 | premes$ane in so slabo Preverite odprtino za lopatko
pecene 3. Upor pri mesanju je zelo za meSanje, nato vzemite
vélik tako da se lopatka za posodo za kruh ven in pustite
mesSanje skoraj ne more vrteti ?parat, da.deIUJe na prazno,
in mesati ¢e ne dfelule normalno, .
se obrnite na pooblasc¢eni
servis.
Pritisnite na tipko START/
Po pritisku na tipko START/ Temperatura za peko kruha v STOP in izkljuCite aparat,
5 | STOP se na zaslonu prikaze a athu e zelo v‘i)soka nato odstranite posodo za
SJHHH® P ] ' kruh in odprite pokrov, da se
aparat ohladi.
Posoda za kruh je nepravilno El%ikrtl)':\e;iylr?: #Zr%c;sé%ii;?n
Slisi se delovanje motorja, namescena ali pa je testa np . :
6 “ - : ; da je testo pripravljeno po
toda testo se ne mesa prevec, da bi ga bilo lahko .
mesati receptu ter da so sestavine
natan¢no odmerjene.
Preveliko kvasa al Preverite navedene
Kruh je tako velik, da pritiska | prekomerna koli¢ina moke S I
7 dejavnike, zmanjSajte

na pokrov

ali vode ali pa je temperatura
okolice previsoka

koli¢ino v skladu z receptom.
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Tezava

Vzrok

Resitev

Kruha je zelo majhen ali pa

Dali ste ni¢ ali malo kvasa,
kvas ni dovolj aktiven,
temperatura vode je zelo

Preverite koli¢ino in aktivnost

8 kruh ni vzhajal visoka, oz. kvas se je zmesal kvaga, povecajte temperaturo
. okolice.
s soljo, oz. temperatura
okolice je nizka.
9 Testa je tako veliko, da teCe Dodali ste prevec teko€ine in | ZmanjSajte koli€ino tekocin,
ven iz posode za kruh kvasa. testo naj bo gostejse.
1. Up‘orabI.Jena mokav nima Uporabite krusno moko ali
dovolj pecilnega praska za s o -
e moc¢nejsi pecilni prasek.
vzhajanje
2. Hitrost kvasa je zelo hitra Uporabliaite kvas s sobno
10 | Kruh se med peko posede ali pa je temperatura kvasa P 12
. temperaturo.
zelo visoka
3. Zaradi prevelike koli¢ine Prilagodite koli¢ino vode v
vode je testo zelo vlazno in receptu glede na vpojnost
mehko moke.
1. Zelo veliko moke ali malo | Uporabite manj moke ali
. ) vode dodajte vodo.
11 Struca je zelo tezka, tekstura - -
pa gosta 2. Veliko sadja ali orehov ali Zmanjsajte kolicino teh
M sestavin in povecajte koli¢ino
prevec polnozrnate moke
kvasa.
1. Prevec vode ali kvasa, oz. | Zmanjsajte koli¢ino vode ali
12 Srednii deli so pri rezanju brez dodane soli kvasa, preverite sol.
kruha votli 2. Temperatura vode je zelo .
: Preverite temperaturo vode.
visoka
1. Mo¢na lepljivost S(_estavm Kruhu ne dodajajte zelo
kruha, kot sta maslo in L :
. . . lepljivih sestavin.
13 Suhe sestavine so nalepljene banane ipd.
na povrsino kruha 2. Mesanje zaradi . .
o . Preverite koli¢ino vode in
pomanjkanja vode ni
mehansko zgradbo aparata.
zadostno
Ce je barva pri peki zelo
temna za recept z vecjo
koli¢ino sladkorja, pritisnite
Skorja je zelo debela in Razni recepti ali sestavine na gumb START/STOP, da
14 temna, Ce pripravljate pecivo | zelo vplivajo na peko, barva prekinete program 5-10

ali kruh s veliko vsebnostjo
sladkorja.

je temnejSa zaradi velike
koli¢ine sladkorja.

minut od predvidenega
konca. Pustite kruh ali pecivo
v posodi z zaprtim pokrovom
priblizno 20 minut, nato ga
vzemite ven.
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Recepti

Program Sestavina Koli¢ina Koli¢ina Koli¢ina Opomba
teza Struce 1000 g 1250 g 1500 g
[1] voda 350 ml 430 ml 520 ml
[2] sol 1 Tsp 2 Tsp 3 Tsp dajte v kot
[3] sladkor 3 Tbsp 4 Tbsp 5 Tbsp dajte v kot
1 [4] olje 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp
Basic Bread i
(Zakladni chiéh) moka z visoko | 4 . odelices | 5 skodelic/ | 6 skodelic/
[5] vsebnostjo
560 g 700 g 840 g
glutena
[6] | mleko v prahu 3 Tbsp 4 Tbsp 5 Tbsp
dajte na suho moko,
[7] instant kvas 0,5 Tsp 0,8 Tsp 1 Tsp ne sme priti v stik s
tekocino
teza Struce 1000 g 1250 g 1500 g
[1] voda 350 ml 430 ml 520 ml
[2] sol 1 Tsp 2 Tsp 3 Tsp dajte v kot
2 [3] sladkor 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp dajte v kot
French bread [4] olje 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp
(Francoski moka z visoko
kruh) [5] vsebnostio 4 skodelice/ 5 skodelic/ 6 skodelic/
! 560 g 700 g 840 g
glutena
dajte na suho moko,
[6] instant kvas 0,5 Tsp 0.8 Tsp 1Tsp ne sme priti v stik s
tekocino
teza Struce 1000 g 1250 g 1500 g
[1] voda 350 ml 430 ml 520 ml
[2] sol 1 Tsp 2 Tsp 3 Tsp dajte v kot
[3] sladkor 2 Tbsp 3Tbsp 4 Tbsp dajte v kot
3 [4] olie 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp
Whole- moka z visoko | 5 g qelici/ | 2,5 skodelice/ | 3 skodelice/
wheat bread [5] vsebnostjo 280 350 420
(Polnozrnati glutena 9 9 9
kruh) g | Ponozmata | 2skodelicl | 2,5 skodelice! | 3 skodelicel
moka 280g 3509 4204
dajte na suho moko,
[7] instant kvas 1 Tsp 1,5 Tsp 1,75 Tsp ne sme priti v stik s
tekocino
[8] | mleko v prahu 3 Tbsp 4 Tbsp 4 Tbsp
teza Struce 1000 g 1250 g 1500 g
4 [1] voda 330 ml 420 ml 510 ml
Sweet bread
(Sladki kruh) [2] sol 0,5 Tsp 1Tsp 1,5 Tsp dajte v kot
[3] sladkor 0,25 skodelice | 0,5 skodelice | 0,75 skodelice dajte v kot

16




[4] olje 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp
[5] mleko v prahu 3 Thsp 4 Tbsp 4 Tbsp
6] m\?::bi sz’oko 4 skodelice/ | 5 skodelic/ | 6 skodelic/
! 560 g 700 g 840 g
glutena
dajte na suho moko,
[7] instant kvas 0,5 Tsp 0.8 Tsp 1 Tsp ne sme priti v stik s
tekocino
teza Struce 1000 g 1250 g 1500 g
[1] mleko 200 ml 300 ml 400 ml
[2] masleno olje 150 ml 150 ml 180 ml
5 [3] sol 1,5 Tsp 2 Tsp 2,5 Tsp dajte v kot
Butter milk [4] sladkor 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp dajte v kot
(Maslen mleéni moka z visoko
kruh) [5] vsebnostjo 4 skodelice 5 skodelic 6 skodelic
glutena
dajte na suho moko,
[6] instant kvas 1 Tbsp 1,5 Tbsp 1,75 Tbsp ne sme priti v stik s
tekocino
teza Struce 1000 g 1250 g 1500 g
[1] voda 350 ml 430 ml 520 ml
[2] sol 1 Tsp 2 Tsp 3 Tsp dajte v kot
6 [3] sladkor 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp dajte v kot
Gluten [4] olje 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp
free bread [5] brezglutenska | 2 skodelici/ | 2,5 skodelice/ | 3 skodelice/
(Brezglutenski moka 280 g 350 g 420 g
kruh) 6] | koruzna moka | 2 Skodelici | 2.5 skodelicel | 3 skodelice/ | lahko zamenjate z
280g 350g 420 g ovseno moko
dajte na suho moko,
[7]1 instant kvas 0,5 Tsp 0,8 Tsp 1 Tsp ne sme priti v stik s
tekocino
teza Struce 1000 g 1250 g 1500 g
temperatura vode
[1] voda 350 ml 430 ml 520 ml 40 - 50 °C
[2] sol 1,5 Tsp 2 Tsp 2,5 Tsp dajte v kot
7 [3] sladkor 3 Tbsp 4 Tbsp 5 Tbsp dajte v kot
Quick Bread [4] olje 3 Tbsp 4 Tbsp 5 Thsp
(Hitri kruh) ;
5] mS::bzn g';f’oko 4 skodelice/ | 5skodelic/ | 6 skodelic/
! 560 g 700 g 840 g
glutena
dajte na suho moko,
[6] instant kvas 1,5 Tsp 2 Tsp 2,5 Tsp ne sme priti v stik s

tekocino

17




[1] voda 30 ml
[2] jajce 8 ks sladkor raztopite
- Vv jajeu in vodi,
[3] sladkor 1 skodelica dobro premesaijte
8 [4] maslo 2 Tbsp z elektri¢nim
Cake stepalnikom, nato
(Pecivo) moka z dodajte ostale
[5] dodatkom 4 skodelice/ sestavine v model
pecilnega 560 g za kruh in zaZenite
praska program.
[6] instant kvas 1Tsp
[1] voda 330 ml
[2] sol 1 Tsp dajte v kot
9 3 olje 3 Tbs
Knead & ! P
(Mesenje) moka z
4] visoko 4 skodelice/
vsebnostjo 560 g
glutena
[1] voda 610 ml
[2] sol 3 Tsp dajte v kot
[3] olje 5 Tbsp
10 moka z
visoko 7 skodelic/
Dough (Testo) (4] vsebnostjo 890 g
glutena
dajte na suho moko,
[5] instant kvas 2 Tsp ne sme priti v stik s
tekocino
[1] voda 620 ml
[2] sol 1 Tsp
1" -
Pasta dough [3] olej 3 Tbsp
(Testo za moka z
testenine) ;
[4] visoko 8 skodelic
vsebnostjo
glutena
[1] mleko 1800 ml
12 mle¢no-
Yogurt (Jogurt) | (2] kislinske 180 ml
bakterije
zmesajte na kasasto
[1] sadna zmes 5 skodelic maso, lahko dqdate
13 malo vode, ni pa
Jam (Dzem) nujno
[2] Skrob 1 skodelica
[3] sladkor 1 skodelica po okusu
14 (1] Nastavite temperaturo peke s pritiskom na gumb za izbiro skorje: 100 °C (svetla); 150
Bake (Peka) °C (srednje temna); 200 °C (temna); privzeta temperatura 150 °C
15
Home made (1] A pritiskom na ta gumb aktivirate program lastne priprave kruha. V tem programu lahko
(Lastni nastavite ¢as vsake faze, npr. mesenje, vzhajanje, peko. Primerno za kruh ,naredi sam*.
program)
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Informacije o odlaganju odpadne elektricne opreme
(zasebna gospodinjstva)

Ta simbol na izdelkih in/ali spremnih dokumentih pomeni, da rabljene elektri¢ne in elektronske opreme
ne smemo zavredi skupaj z drugimi gospodinjskimi odpadki.

Za pravilno ravnanje, predelavo in reciklazo vas prosimo, da te izdelke brezpla¢no vrnete na dolo¢ena
zbirna mesta. V nekaterih drzavah je te izdelke mogoce vrniti neposredno prodajalcu ob nakupu
podobnega novega izdelka.

S pravilnim odlaganjem teh izdelkov pomagate hraniti dragocene vire in prepreciti morebitne negativne
ucinke na zdravje ljudi in okolje, do katerih bi sicerzaradi nepravilnega ravnanja z odpadki lahko prislo. Za
vec informacij o najblizjem zbirnem mestu se obrnite na lokalni urad. Za nepravilno odlaganje odpadkov
so mozne kazni v skladu z veljavno zakonodajo.

Za poslovne uporabnike v Evropski uniji
Ce zelite zavre¢i elektri¢no in elektronsko opremo, se za ve¢ informacij obrnite na lokalnega prodajalca
ali dobavitelja.

Informacije o odlaganju v drzavah izven Evropske unije
Ta simbol velja samo v Evropski uniji. Ce Zelite odstraniti to napravo, se obrnite na ustrezne organe
lokalne skupnosti ali prodajalca in povprasajte po ustreznem nacinu odstranitve.



Lesen Sie vor der Erstverwendung aufmerksam diese Gebrauchanleitung
und bewahren Sie sie auf einem sicheren Platz fiir eventuelle Verwendung
in der Zukunft. Dieses Gerét ist ausschlieBlich zur Verwendung im Haushalt
bestimmt.



WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE:

10.
11.

12.
13.

14.
15.
16.
17.
. Verwenden Sie das Geréat nie drauf3en.
19.
20.

21.

Lesen Sie diese Gebrauchsanleitung vor der Erstverwendung des Gerates
aufmerksam durch.

Prufen Sie vor der Verwendung des Gerates, ob die Spannung im Stromnetz
dr angaben auf dem Typenschild des Gerates entspricht. Dieses Gerat ist mit
einem geerdeten Netzstecker ausgestattet. Die Steckdose, an die Sie das
Gerat anschliel3en wollen, muss gut geerdet sein.

Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn es zur Beschadigung des Netzkabels
oder Netzsteckers gekommen ist. Bringen Sie das Gerat zum Hersteller
oder zum nachstgelegenen autorisierten Handler, um es kontrollieren und
reparieren zu lassen.

Berlhren Sie keine heilen Oberflachen. Verwenden Sie immer
Kichenhandschuhe, wenn Sie die Backform oder das heile Brot
herausnehmen wollen.

Tauchen Sie das Netzkabel, den Netzstecker und das Gerat nie in Wasser
oder andere FlUssigkeiten, ansonsten kann es zur Verletzung oder zum
Stromschlag kommen.

Trennen Sie das Gerat vor der Reinigung und nach der Verwendung vom
Stromnetz.

Lassen Sie das Netzkabel nie Uber Tischkanten hangen und flhren Sie es nie
Uber heille Oberflachen.

Verwenden Sie nur originales Zubehor, das vom Hersteller empfohlen wurde.
Kinder und behinderte Personen missen wahrend der Arbeit mit dem

Gerat beaufsichtigt werden, es sei denn, sie sind mit der sicheren und
sachgemalen Verwendung des Gerates vertraut.

Halten Sie das Gerat fern von Warmequellen (Gasherde oder elektrische
Kochfelder). .
Passen Sie gut auf, wenn Sie das Gerat transportieren, das heies Ol oder
andere heilRe Flussigkeiten enthalt.

Berlhren Sie keine beweglichen Teile im Gerat wahrend des Knetens.
Geben Sie in den Brotbackautomaten weder Metallfolien noch andere
Materialien, ansonsten kdnnte es zum Brand oder Kurzschluss kommen.
Verdecken Sie den Brotbackautomaten nie mit Handtlichern oder anderen
Materialien. Warme und Dampf missen frei entkommen.

Schlagen Sie nie mit dem oberen Rand der Backform auf den Tisch oder
andere Oberflache, ansonsten kdnnte es zur Beschadigung der Backform
kommen.

Schalten Sie das Gerat nie ohne richtig installierte Backform ein.

Verwenden Sie das Gerat nur zum angegebenen Zweck.

Bewahren Sie diese Gebrauchsanleitung auf einem sicheren Platz fiir
eventuelle Verwendung in der Zukunft auf.

Das Gerat darf nie zusammen mit einem externen Timer oder einem
selbststandigen Fernbedienungssystem verwendet werden.

Dieses Gerat ist zur Verwendung im Haushalt und in einer ahnlichen
Umgebung bestimmt, wie z.B.: In Klichen fiur Angestellte in Geschéaften,
Buros und anderem Arbeitsmilieu; auf Farmen; fur Klienten in Hotels, Motels
und anderen Unterkunftseinrichtungen; in Ubernachtungseinrichtungen, wo
Frihstlck serviert wird.



BESCHREIBUNG DES GERATES

Knethaken
Backform

Bedienblende

Geratekorper

Messbecher Lsffel Haken

Bedienblende:

10006 1250G  1500G

— D sz

A

)
NED 1 K]y T2 3 DRses
- liEEE-

ooz Kl g g g g e

UGHT ~ MED. DARK RAPID

Nach dem Einschalten

Nachdem Anschluss des Gerates ans Stromnetz ertdnt ein akustisches Signal
und auf dem Display erscheint ,3:00“. Der Doppelpunkt zwischen ,3 und ,,00*
blinkt nicht. ,1“ ist das Anfangsprogramm. Die Pfeile sind auf ,1250g“ und
,MEDIUM* gerichtet, denn dies ist die anfangliche Einstellung.

Taste START/STOP

Die Taste START/STOP dient zum Starten und Stoppen des eingestellten
Backprogramms.
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Um das Programm zu starten, driicken Sie einmal die Taste START/STOP.

Es ertdnt ein kurzes akustisches Signal, der Indikator beginnt zu leichten, der
Doppelpunkt in der Zeitanzeige beginnt zu blinken und das Programm startet.
Nach dem Start des Programms sind alle Tasten aufter START/STOP nicht aktiv.
Mit dem Dricken der Taste START/STOP fur 0,5 Sekunden aktivieren Sie die
Pause. Wenn Sie innerhalb von 3 Minuten keine Tatigkeit aufweisen, wird das
Programm bis zum Ende fortsetzen.

Um das Programm zu stoppen, driicken Sie die Taste START/STOP fur ca. 3
Sekunden. Es ertdnt ein akustisches Signal. Dies bedeutet, dass das Programm
ausgeschaltet ist. Diese Funktion verhindert eine versehentliche Unterbrechung
des Programmes.

Menii

Mit dem Dricken der Taste MENU wahlen Sie das gewtinschte Programm. Mit
jedem Driicken der Taste (mit einem akustischen Signal begleitet) andert sich
das Programm. Wenn Sie die Taste gedruckt halten, werden die Nummern der
einzelnen Programme auf dem LCD-Display schneller angezeigt. Es folgt die
Beschreibung der 15 Mendis.

Programm 1: Basisbrot

Fur weil’es und gemischtes Brot, das vor allem Weizen- oder Roggenmehl
enthalt. Das Brot hat eine kompakte Konsistenz. Mit der Taste COLOR kann die
Farbe der Brotkruste eingestellt werden.

Programm 2: Franzésisches Brot

Fur helles Brot aus feinem Mehl. Das Brot ist locker und hat eine knusprige
Kruste. Dieses Programm eignet sich nicht fur Rezepte, die Butter, Margarine
oder Milch verlangen.

Programm 3: Vollkornbrot

Fur Brot mit hohem Gehalt von Vollkornmehl (zum Beispiel Vollkorn- oder
Roggenmehl). Dieses Programm hat eine langere Vorheizung, damit das Getreide
Wasser aufsaugen und aufquellen kann. Das Vollkornbrot ist kompakter und
schwerer.

Programm 4: SiiRes Brot

Fur Brot mit Zutaten wie Obstsaft, geriebene Kokosnuss, Rosinen, Trockenobst,
Schokolade oder Zucker. Das Brot geht langer auf und ist deshalb leicht und
locker.

Programm 5: Buttermilchbrot
Fur Kneten, Aufgehen und Backen eines Brotes mit Buttermilch.

Programm 6: Glutenfreies Brot
Fur Kneten, Aufgehen und Backen eines glutenfreien Brotes. Es eignet sich flir
glutenfreies Mehr, Reismehl, Stikartoffelmehl, Maismehr sowie Hafermehl.



Programm 7: Superschnell
Das Kneten, Aufgehen und Backen ist kiirzer als beim Basisbrot. Das Brot ist
kleiner als normalerweise und hat ein zaheres Brotinnere.

Programm 8: Kuchen
Fur Kneten, Aufgehen und Backen mit Speisesoda oder Backpulver.

Programm 9. Kneten
Fur grindliches Vermischen von Mehl und Flussigkeiten. Die Knetzeit kann je
nach Bedarf eingestellt werden.

Programm 10: Teig
Fur Kneten und Aufgehen ohne Backen. Dieses Programm eignet sich flr die
Zubereitung des Teigs fur Brotchen, Pizza, Semmelknddel usw.

Programm 11: Nudelteig
Fur die Zubereitung des Nudelteigs aus Mehr und Wasser usw., der Teig wird gut
durchgeknetet.

Programm 12: Joghurt
Fermentation fir die Joghurtzubereitung.

Programm 13: Marmelade
Fur die Zubereitung von Jam und Marmelade.

Programm 14: Backen
Fur zusatzliches Backen von Brot, das noch hell oder noch nicht ausreichend
durchgebacken ist. Das Programm umfasst weder Kneten noch Aufgehen.

Programm 15: Eigene Einstellung

Mit dem Driicken der Taste HOMEMADE kénnen Sie die Einstellung des
Brotbackautomaten lhren Bedirfnissen anpassen. Sie konnen jede Phase des
Programms anpassen - Kneten, Aufgehen, Backen, Warmhalten... jeden Schritt.
Die Dauer jeder Phase ist individuell einstellbar.

FARBE DER KRUSTE

Es stehen Ihnen folgende Einstellungen zur Verfligung: Hell, mittel, dunkel

und schnell. Mit dem Driicken der Taste COLOR wahlen Sie die gewtiinschte
Einstellung, die einzelnen Einstellvarianten werden zyklisch angezeigt. Menu

1 bis 4 mit einem schnellen Backen; schnelles Backen ohne Auswahl der
Brotkrustenfarbe; direkt mit ,A“. Voreingestellt ist die mittlere Farbe der Brotkruste,
sie steht jedoch fiir ein schnelles Brot im MenU 1 bis 4 nicht zur Verfigung.

GEWICHT

Im Men( 9, 10, 11, 12, 13 ist es nicht mdglich, das Gewicht des Brotes einzustellen.
Es stehen lhnen drei Einstellvarianten zur Verfiigung: 1000 g, 1250 g und 1500 g.
Nach dem Driicken der Taste WEIGHT werden die einzelnen Einstellmdglichkeiten
angezeigt: 1000 g — 1250 g — 1500 g, wobei 1250 g voreingestellt ist.
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Die Einstellung des Brotgewichtes kann nur fiir die Menus 1 bis 8 verwendet werden.

Timer/Zeitverzéogerung (TIME +, TIME-)

Wenn Sie nicht wollen, dass der Brotbackautomat sofort arbeiten beginnt, kdnnen
Sie den Timer einstellen. Der Timer lasst sich auf maximal 15 Stunden einstellen.
Stellen Sie zuerst das gewlinschte Menu und die Farbe der Brotkruste ein, dann
driicken Sie die Taste TIME, um die auf dem LCD-Display angezeigte Zeit zu
andern. Mit einem Driicken der Taste TIME erhdhen Sie oder senken Sie die
Zeitverzégerung um 10 Minuten. Bei den Menls 9, 11, 12 und 13 lasst sich diese
Funktion nicht einstellen. Mit dem ununterbrochenen Driicken der Taste TIME
wird die Zeit schrittweise erhdht oder gesenkt. Die Zeiteinstellung umfasst die
Dauer des Programms und die Zeitverzégerung. Nach dem Driicken der Taste
TIME >18S erhoht sich die Zeit schnell. ,, € markiert die Zeitverzégerung.
Beispiel: Nun ist 20:30 Uhr und Sie wollen, dass das Brot morgen um 7 Uhr in der
Frih fertig ist, also in 10 Stunden und 30 Minuten. Stellen Sie das gewtinschte
Menl, die Farbe der Brotkruste und die GroRRe des Laibes ein. Mit dem Driicken
der Taste ,A“ oder , ¥* erhohen Sie die Zeit, damit 10:30 auf dem LCD-Display
erscheint. Dann aktivieren Sie das Programm, indem Sie die Taste START/STOP
driicken. Es erleuchtet sich die entsprechende Anzeige. Auf dem LCD-Display
blinkt der Doppelpunkt und die eingestellte Zeit lauft ab. Das frische Brot wird
morgen um 7 Uhr in der Frih fertig sein.

Anmerkung: Zusammen mit dieser Funktion verwenden Sie keine leicht
verderblichen Zutaten, wie zum Beispiel Eier, frische Milch, Obst oder Zwiebel.
Die Anzeige der Zeit auf dem LCD-Display = Zeit, wo Sie das Brot fertig haben
wollen — aktuelle Zeit.

Warmhaltefunktion

Das gebackte Brot kann 1 Stunde automatisch warmgehalten werden. Auf
dem LCD-Display erscheint 0:00. Wahrend des Warmhaltens wird ,»“ die
Warmbhaltezeit bis zu 60 Minuten anzeigen.

UMGEBUNG

Die Temperatur im Zimmer, wo sich das Gerat befindet, sollte sich zwischen 15
und 34 °C bewegen. Bei einer sehr hohen Zimmertemperatur geht das Brot zu
schnell auf, bei einer sehr niedrigen Temperatur geht das Brot dagegen zu wenig
auf. Die Zimmertemperatur hat einen Einfluss auf die Grélke des Brotes.

UNTERBRECHUNG DER STROMVERSORGUNG

Wenn die Stromversorgung wahrend der Brotzubereitung unterbrochen wird, setzt
der Prozess automatisch fort, wenn die Stromversorgung in 10 bis 15 Minuten
wiederherstellt wird, ohne dass die Taste START/STOP gedrtickt werden muss.
Wenn die Unterbrechung der Stromversorgung langer als 10 bis 15 Minuten

ist, merkt sich das Gerat die Einstellung nicht. In solchem Fall missen Sie alle
Zutaten herausnehmen, neue Zutaten einlegen und das Programm wieder
einstellen. Wenn der Teig noch nicht aufgegangen ist, kdnnen Sie die Taste
START/STOP zur Fortsetzung des Programms von Anfang an driicken.



FEHLERMELDUNGEN

,HHH® - Diese Warnung bedeutet, dass die Temperatur in der Backform zu
hoch ist. Driicken Sie die Taste START/STOP (siehe Abbildung 1 unten), um
das Programm zu stoppen, ziehen Sie den Netzstecker des Netzkabels aus der
Steckdose, 6ffnen Sie den Deckel und lassen Sie das Gerat 10 bis 20 Minuten
vollstandig abkuhlen, bevor Sie es erneut einschalten.

,EEQ* - Diese Warnung bedeutet, dass der Temperatursensor abgeschaltet
ist. Dricken Sie die Taste START/STOP (siehe Abbildung 2 unten), um das
Programm zu stoppen, und ziehen Sie den Netzstecker des Netzkabels aus
der Steckdose. Lassen Sie den Temperatursensor in der nachstgelegenen
Servicestelle prifen, wo er repariert, ausgetauscht oder elektrisch/mechanisch
justiert wird.

/. LUt P |
! Oll,'l 'L' LU
Abbildung 1 Abbildung 2

VOR DER ERSTVERWENDUNG

Beim ersten Einschalten kann aus dem Gerat leichter Rauch und/oder Geruch

steigen. Wahrend des Herstellungsprozesses ist es namlich notwendig, einige

Geratekomponenten zu dlen. Diese Erscheinung ist normal.

1. Reinigen Sie alle Geratekomponenten nach den Hinweisen im Kapitel
»REINIGUNG UND PFLEGE*“.

2. Schalten Sie den Brotbackautomaten ein, stellen Sie das Backprogramm
ein und lassen Sie das Gerat ungefahr 10 Minuten ohne Zutaten backen.
Eventuell kbnnen Sie 200 ml Wasser in die Backform gie3en und 10
Minuten backen. Aus der Backform und dem Heizelement kann beim ersten
Einschalten Rauch oder Geruch steigen. Nach dem Beenden ertont ein
akustisches Signal.

3. Ziehen Sie den Netzstecker des Netzkabels aus der Steckdose, lassen Sie
das Gerat abkiihlen und reinigen Sie erneut alle Komponenten. Priifen Sie, ob
das Gerat grundlich bellftet wird.

BETRIEBSHINWEISE

1. Geben Sie die Backform in den Brotbackautomaten und driicken Sie sie nach
unten. Setzen Sie die Knethaken auf die Achsen und driicken Sie sie nach
unten bis zum Anschlag.
ANMERKUNG: Wir empfehlen lhnen, die Knethaken mit Speisedl zu
bestreichen. Auf diese Weise vermeiden Sie das Anhaften des Teigs an den
Knethaken, auRerdem lassen sich die Knethaken aus dem gebackenen Brot
leichter herausnehmen.



10.

Messen Sie die Zutaten sorgfaltig ab und geben Sie sie in die Backform in
genauer Reihenfolge. Zuerst kommen Flussigkeiten, Zucker und Salz, dann
Mehr und erst danach Hefe. Wenn Sie den Teig aus Weizenmehl mit hohem
Glutengehalt zubereiten, empfehlen wir lhnen, diese Reihenfolge zu andern:
Geben Sie in die Backform zuerst Hefe und Mehl, dann Zucker und Salz und
erst danach Wasser oder andere Flissigkeiten.

ANMERKUNG: Machen Sie mit dem Finger ein kleines Loch im Mehl und
geben Sie Hefe in dieses Loch. Die Hefe darf mit Salz oder Flissigkeiten
nicht in Berlihrung kommen.

SchlieRen Sie den Deckel und dann stecken Sie den Netzstecker des
Netzkabels in die Steckdose.

Driicken Sie die Taste MENU erneut, bis das gewtinschte Programm auf dem
Display erscheint.

Mit dem Dricken der Taste CRUST (Brotkruste) verschieben Sie den Pfeil auf
die gewlinschte Einstellung: Hell, mittel oder dunkel.

Mit dem Dricken der Taste WEIGHT (Gewicht) verschieben Sie den Pfeil auf
das gewlinschte Gewicht.

Bei Bedarf stellen Sie den Timer ein, und zwar mit der Taste DELAY TIMER
(Zeitverzogerung). Mit dem Drilicken der Tasten + und - a - erhdhen Sie den
Zeitzyklus, der auf dem LCD-Display angezeigt wird. Sie kdnnen diesen
Schritt auslassen, wenn Sie das Programm sofort starten wollen.

Mit dem Dricken der Taste START/STOP starten Sie das programm.

Wenn Sie die Farbe der Brotkruste einstellen, driicken Sie diese Taste zur
Bestatigung der Auswahl und dann erneut, um das Programm zu starten. ,»>*
markiert die aktuelle Tatigkeit des Gerates. Der Doppelpunkt blinkt und die
Zeit ablauft. Das Programm lauft.

ANMERKUNG: Wenn Sie das Programm beenden wollen, driicken Sie die
Taste START/STOP fur 3 Sekunden.

Wenn zehn akustische Signale ertonen, kénnen Sie weitere Zutaten (Obst,
Nusse, Rosinen) dazugeben ,»“ ist auf ADD (Dazugeben) gerichtet. Offnen
Sie den Deckel und geben Sie die Zutaten in die Backform. Das Gerat

setzt fort zu arbeiten. Geben Sie die Nusse in die Backform nicht zu fruh,
ansonsten verlieren sie ihren Geschmack.

ANMERKUNG: Die Funktion ADD (Dazugeben) gilt nur fir folgende Mends:
Basisbrot, Schnellbrot, siifies Brot, franzdsisches Brot, Vollkornbrot, Reisbrot,
glutenfreies Brot.

Wenn 0:00 auf dem LCD-Display erscheint, ertonen 10 akustische Signale.
Der Prozess ist fertig. Mit dem Driicken der Taste START/STOP fir 3
Sekunden schalten Sie das Gerat aus.

ANMERKUNG: Wenn Sie die Taste START/STOP nicht driicken, aktiviert
sich automatisch die Warmhaltefunktion und das fertige Brot wird 1 Stunde
warmgehalten. Wenn Sie die Warmhaltefunktion deaktivieren wollen, driicken
Sie die Taste START/STOP fiir 3 Sekunden. Das Programm wird erst dann
beendet, wenn die Anfangseinstellung auf dem LCD-Display erscheint.



11. Offnen Sie den Deckel, fassen Sie die Backform am Griff und nehmen Sie sie
aus dem Gerat vorsichtig heraus. Tragen Sie dabei die Kiichenhandschuhe.
ANMERKUNG: Seien Sie dabei sehr vorsichtig, denn die Backform und das
Brot sind sehr heil3.

12. Drehen Sie die Backform mit dem Boden nach oben (mit umgeklapptem
Griff) auf einem Drahtrost oder einer sauberen Arbeitsflache und klopfen
Sie sanft auf den Boden, bis das Brot herausfallt. Tragen Sie dabei die
Klichenhandschuhe. Lockern Sie die Brotseiten mit der Spachtel.
ANMERKUNG: Falls die Knethaken im Brot stecken bleiben, ziehen Sie sie
mit dem Haken sanft heraus. Das Brot ist heil3, beriihren Sie die Knethaken
nie mit bloRer Hand.

REINIGUNG UND PFLEGE

1. Trennen Sie das Gerat vor der Reinigung vom Stromnetz und lassen Sie es
abkihlen.

2. Reinigung der Backform: Wischen Sie die Innen- und Auflenoberflache
der Backform mit einem feuchten Tuch ab und verwenden Sie dabei keine
scharfen oder abrasiven Mittel, ansonsten kdnnten Sie die antiadhasive
Beschichtung der Backform beschadigen. Lassen Sie die Backform
vollstandig abtrocknen, bevor Sie sie ins Gerat einlegen.

3. Reinigung der Knethaken: Falls es schwierig ist, die Knethaken aus den
Achsen der Backform herauszunehmen, gieRen Sie in die Backform warmes
Wasser und warten Sie 30 Minuten. Die Knethaken lassen sich dann leicht
herauszunehmen. Reinigen Sie die Knethaken mit einem feuchten Tuch.

4. Reinigung des Deckels: Lassen Sie das Gerat nach der Verwendung
abkihlen. Wischen Sie den Deckel und das Fenster mit einem feuchten Tuch
ab. Verwenden Sie keine abrasiven Reinigungsmittel, ansonsten kann es zur
Beschadigung der Glanzoberflache kommen.

Anmerkung: Demontieren Sie den Deckel bei der Reinigung nicht.

5. Reinigung des Geratekorpers: Wischen Sie den Geratekorper zuerst mit
einem feuchten Tuch und dann mit einem trockenen Tuch ab. Verwenden Sie
zur Reinigung des Gerates weder Benzin noch andere Flussigkeiten. Tauchen
Sie das Gerat nie in Wasser.

6. Wenn Sie das Gerat einpacken und aufbewahren wollen, vergewissern Sie
sich zuerst, dass es vollstandig abgekuhlt, sauber und trocken ist. Der Deckel
muss geschlossen sein.

BESCHREIBUNG VON ZUTATEN

1. Brotmehl

Das Brotmehl ist die wichtigste Zutat fir das Brotbacken und wird bei den meisten
Brote aus Hefeteig empfohlen. Das Brotmehl hat einen hohen Glutengehalt
(dieses Mehl kann auch als Mehl mit hohem Gehalt von Gluten und Eiweif3stoffen
bezeichnet werden) und bewahrt die Grof3e des Brotes nach dem Aufgehen.
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Das Mehl hangt von Region ab. Der Glutengehalt ist hdher als bei der iblichen
Mehlsorte, deshalb kann man das Brotmehl flr die Zubereitung von einem
groleren Brotlaib mit héherem Eiweilgehalt verwenden.

2. Universalmehl
Das Mehl ohne Backpulvergehalt, das fur ,schnelles” Brot mit schnellem
Programm geeignet ist. Fir Brot aus Hefeteig eignet sich mehr das Brotmehl.

3. Vollkornmehl

Das Vollkornmehl ist aus ganzen Weizenkérnern gemahlen. Das Brot mit
wenigstens einem Teil von Vollkornmehl hat einen héheren Eiweilgehalt und ist
nahrstoffreicher. Dieses Mehr enthalt Kornschalen und Gluten. Das Vollkornmehl
ist schwerer, das Brot ist deshalb kleiner und hat eine z&here Textur. In vielen
Rezepten wird das Vollkornmehl mit dem Brotmehl kombiniert, um die besten
Ergebnisse zu erreichen.

4. Roggenmehl

Das Roggenmehl hat einen hohen Eiweil3gehalt und ist dem Vollkornmehl
ahnlich. Damit das Brot besser aufgeht, muss dieses Mehl in Kombination mit
hohem Anteil an Brotmehl verwendet werden.

5. Selbstaufgehendes Mehl
Dieses Mehl enthalt Backpulver und wird vor allem zum Backen von Kuchen
verwendet. Benutzen Sie das selbstaufgehende Mehl nie zusammen mit Hefe.

6. Mais- und Hafermehl

Das Mais- und Hafermehl wird aus Mais und Hafer getrennt gemahlen. Es handelt
sich um zusatzliche Zutaten zum Backen groben Brotes, die zur Geschmack- und
Texturverbesserung verwendet werden.

7. Zucker

Der Zucker ist eine sehr wichtige Zutat, die den siiRen Geschmack und die

Farbe der Brotkruste erhéht. Der Zucker dient auch als ,Nahrung® fir die Hefe.
Meistens wird Weillzucker verwendet, man kann jedoch auch Braun-, Staub- oder
Rohrzucker verwenden.

8. Hefe

Die Hefe ist ein lebendiges Organismus und muss im Kihlschrank aufbewahrt
werden, um frisch zu bleiben. Sie braucht Sacharide aus Zucker und Mehl als
Ernahrung. Die Hefe, die in Rezepten fiir den Brotbackautomaten verwendet wird,
wird unter verschiedenen Bezeichnungen verkauft: Hefe fir Brotbackautomaten
(bevorzugt), aktive Trockenhefe oder Instanthefe.

Wahrend der Aufgehphase von Hefe wird Kohlenstoffdioxid gebildet. Der
Kohlenstoffdioxid dehnt das Brot aus und verfeinert innere Faden.

1 Essloffel Trockenhefe = 3 Teel6ffel Trockenhefe

1 Essloffel Trockenhefe = 15 ml

1 Teeloffel Trockenhefe = 5 ml
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Prufen Sie vor der Verwendung das Verfallsdatum und die Aufbewahrungszeit
von Hefe. Legen Sie den Rest der Hefe nach jeder Verwendung sofort in den
Kuhischrank ein, denn diese Organismen werden bei hohen Temperaturen
vernichtet. Wenn das Brot nicht aufgeht, ist daran meistens schlechte Hefe
schuld.

TIPP: Zur Kontrolle, ob Ihre Hefe noch frisch und aktiv ist:

(1) GieRRen Sie 1 Tasse (237 ml) warmes Wasser (45 bis 50 °C) in den
Messbecher.

(2) Geben Sie in den Messbecher 1 Teeloffel (5 ml) Weilizucker und riihren Sie es
um. Dann geben Sie 1 Essloffel (15 ml) Hefe dazu.

(3) Stellen Sie den Messbecher fiir ungefahr 10 Minuten auf einen warmen Platz.
Ruhren Sie das Wasser nicht um.

(4) Frische, aktive Hefe beginnt, Blasen zu produzieren oder ,wachsen®. Falls
nicht, ist die Hefe nicht mehr aktiv.

9. Salz

Das Salz verbessert den Geschmack und die Farbe der Brotkruste. Sie wird auch
zur Verlangsamung des Hefewachstums verwendet. Verwenden Sie nie allzu viel
Salz im Rezept. Das Brot wird groRer, wenn es ohne Salz zubereitet wird.

10. Eier
Die Eier konnen die Brottextur verbessern, das Brot ist nahrstoffreicher und
groler. Die Eier missen mit anderen flissigen Zutaten geknetet werden.

11. Fett, Butter und Pflanzenol

Das Fett kann das Brot verfeinern und seine Haltbarkeit verlangern. Die Butter
sollte geschmolzen oder in kleine Stlicke gehackt werden, bevor sie in die
Flissigkeit dazugegeben wird.

12. Backpulver

Das Backpulver wird beim superschnellen Geback verwendet. Es verlangt keine
Aufgehphase und produziert Luft. Die Luftblasen verfeinern die Brottextur, indem
eine chemische Reaktion genutzt wird.

13. Speisesoda
Die Speisesoda ist dem Backpulver ahnlich. Sie kann auch in Kombination mit
dem Backpulver verwendet werden.

14. Wasser und andere Fliissigkeiten (immer als Erstes in die Backform
geben)

Das Wasser ist die Basiszutat beim Brotbacken. Das Wasser muss im
Allgemeinen die Zimmertemperatur zwischen 20 und 25 °C haben. Einige
Rezepte kénnen Milch oder andere Flissigkeiten verlangen, um den Geschmack
hervorzuheben. Verwenden Sie Milchprodukte nie in Verbindung mit dem Timer.
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GENAUES MESSEN DER ZUTATEN

TIPPS: Das genaue und richtige Abmessen der Zutaten stellt einen der
wichtigsten Schritte beim Brotbacken dar. Messen Sie griindlich jede Zutat ab und
geben Sie sie in die Backform in der Reihenfolge, die im Rezept angegeben wird.
Wir empfehlen lhnen nachdricklich, den mitgelieferten Messbecher dabei zu
verwenden, ansonsten wird das Brot betrachtlich beeinflusst.

Reihenfolge der Zutaten

Geben Sie die Zutaten in die Backform immer in der angegebenen Reihenfolge.
ZUERST: Flussige Zutaten

DANN: Trockene Zutaten

ZULETZT: Hefe

Die Hefe missen Sie nur auf trockenes Mehl geben, sie darf nie mit Flissigkeit
oder Salz in Berlihrung kommen.

Wenn Sie die Funktion der Zeitverzogerung verwenden, geben Sie in die
Backform keine schnell verderblichen Zutaten wie Eier oder Milch.

Nach dem ersten griindlichen Kneten von Teig ertont ein akustisches Signal und
Sie kdnnen Obstzutaten in die Backform geben. Wenn Sie diese Zutaten zu friih
dazugeben, beeinflussen Sie damit negativ den Mehlgeschmack.

Fliissige Zutaten

Wasser, frische Milch oder andere Fliissigkeiten missen Sie mit dem
Messbecher, der mit klaren Markierungen und Schnabelversehen ist, abmessen.
Stellen Sie den Behalter auf die Arbeitsflache und kontrollieren Sie aus der
Nahe den Spiegel. Wenn Sie Ol oder andere Zutaten messen, reinigen Sie den
Messbecher.

Messen trockener Zutaten

Streuen Sie trockene Zutaten langsam in den Messbecher und gleichen Sie
die Oberflache mit dem Messer aus. Verwenden Sie den Messbecher nie zum
direkten Abnehmen der trockenen Zutaten aus der Dose. Klopfen Sie auf den
Behalterboden nicht und pressen Sie die Zutaten nicht.

TIPP: Riuhren Sie das Mehl vor dem Abmessen um, um es aufzulockern. Wenn
Sie eine kleine Zutatenmenge messen, verwenden Sie den Messloffel. Der
Messloffel muss gerade geflllt werden, nicht mit Uberschuss, denn auch so
kleiner Unterscheid kann das Rezept negativ beeinflussen.

HINWEISE ZUM ZUBEHOR

Messbecher:

In den Rezepten in dieser Gebrauchsanleitung dient zum Abmessen der Zutaten
der mitgelieferte ,MESSBECHER*® mit Volumen von 240 ml. Die Abbildung unten
ist nur illustrativ.
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1. Messen flissiger Zutaten: Stellen Sie den Messbecher auf die Arbeitsflache
und kontrollieren Sie aus der Nahe den Spiegel. Wenn Sie Ei, Milch oder andere
Flissigkeiten in die Backform geben wollen, fiillen Sie mit ihnen zuerst den
Messbecher und erst dann giefden Sie dazu das Wasser, sodass die im Rezept
angegebene Menge erreicht wird (d.h. die gesamte Menge der Flussigkeit
entspricht der Angabe im Rezept, ein Teil von Wasser wurde jedoch mit Ei, Milch
usw. ersetzt).

2. Messen trockener Zutaten: Streuen Sie trockene Zutaten langsam in den
Messbecher und gleichen Sie die Oberflache mit dem Messer aus. Verwenden
Sie den Messbecher nie zum direkten Abnehmen der trockenen Zutaten aus der
Dose. Klopfen Sie auf den Messbecherboden nicht und pressen Sie die Zutaten
nicht.

Messloffel: Inklusive Teelbffel und Essloffel.

Der Teeloffel dient zum Abmessen von Hefe und Salz.

Der Essloffel dient zum Abmessen von Zucker und Ol.

Drahthaken: Dient zum Herausnehmen der Knethaken aus dem fertigen Brot.

= | Essloffel

— oz
\ 50m —| ‘ Teeloffel
\ — 40z X

\ — —20z

Drahthaken

Manchmal bleiben die Knethaken im Brot stecken, das Sie aus der Backform
herausgenommen haben. In solchem Fall verwenden Sie den Drahthaken, um die
Knethaken zu entfernen.

Drahthaken
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BESEITIGUNG MOGLICHER PROBLEME

Falls Probleme mit dem Gerat auftreten, versuchen Sie sie mit Hilfe der folgenden
Tabelle zu beseitigen. Wenn das Gerat jedoch beschadigt ist, verwenden Sie es
nicht und kontaktieren Sie eine autorisierte Servicestelle oder den Kundendienst.

,HHH* auf dem Display.

hoch, um das Brot zubereiten
zu kénnen.

Nr. Problem Mogliche Ursache Loésung
Mehl oder andere Zutaten Trennen Sie den
o Brotbackautomaten vom
Rauch aus den haften am Heizkorper. - .
" . - Stromnetz und reinigen Sie
1 Bellftungséffnungen Auf der Oberflache des L . :
- n : ) den Heizkorper. Seien Sie
wahrend des Backens. Heizkdrpers befinden sich C o
Olreste vorsichtig und verbrennen
’ Sie sich dabei nicht.
Das Brot wurde lange
Die untere Brotkruste ist sehr yvarmgehalten und zu lang Nehmen Sie das fertige Brot
2 in der Backform gelassen, aus der Backform so schnell
grob. . e
sodass es zu viel Wasser wie moglich heraus.
verloren hat.
Nehmen Sie das fertige Brot
Das Brot l4sst sich heraus und gief3en Sie in die
aus der Backform nur Die Knethaken haften an Backform heil3es Wasser.

3 ) o den Achsen in der Backform | Lassen Sie die Knethaken
mit Schwierigkeiten : .
herausnehmen fest an. 10 Minuten abweichen. Dann

’ nehmen Sie die Knethaken

heraus und reinigen Sie sie.

1. Sie haben ein L .
Stellen Sie ein geeignetes

unpassendes Programm ;

. Programm ein.

eingestellt.

2. Sie haben den Deckel

mehrmals gedffnet und das | e e den Deckel nicht.

. . . Brot ist trocknen, ohne eine
Die Zutaten sind nicht oldene Kruste

4 gleichmaRig durchgeknetet, 9 ’
das Brot ist nicht gut Prifen Sie die Achsen in
durchgebacken. der Backform, dann nehmen

3. Der Teig ist zu zah, sodass Sie die Backform herau§
; ) ; und lassen Sie das Gerat
sich die Knethaken nicht .
ausreichend drehen kénnen ohne Zutaten arbeiten. Falls
" | sich die Achsen nicht richtig
drehen, kontaktieren Sie eine
autorisierte Servicestelle.
Driicken Sie die Taste
Die Temperatur im START/STOP, trennen Sie
Nach dem Driicken der Taste Brotbackpautomaten ist zu das Gerat vom Stromnetz,
5 START/STOP erscheint nehmen Sie die Backform

heraus und lassen Sie den
Deckel offen, bis das Gerat
abkdhlt.
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Nr. Problem Mogliche Ursache Loésung
Die Backform ist nicht . . .
befestigt oder Sie haben Erufen Sie, o.b d.'e Backform
o . richtig befestigt ist und
N . | in die Backform zu viele .
Der Motor lauft, aber der Teig der Teig genau nach dem
6 o Zutaten gegeben, sodass o .
wird nicht geknetet. Rezept vorbereitet ist. Die
der Brotbackautomat . s
e . . Zutaten mussen sorgfaltig
nicht imstande ist, sie abgewoaen werden
durchzukneten. 9 9 ’
Sie haben zu viel Hefe, Mehl Korrigieren Sie die
Das Brot ist so gro3, dass es | oder Wasser in die Backform 9 .
7 = o Zutatenmenge in der
den Deckel berthrt. gegeben, eventuell ist die
) Backform.
Zimmertemperatur zu hoch.
Sie haben vergessen, Hefe
in die Backform zu geben,
oder haben Sie zu wenig Prifen Sie die Menge
Hefe gegeben. Die Hefe o
. . . : . . und Aktivitat der Hefe und
Das Brot ist zu klein oder ist | muss nicht aktiv genug sein, . i )
8 ) ) sorgen Sie daflir, dass die
nicht aufgegangen. weil das Wasser sehr warm P
. . . . .. | Temperatur im Zimmer
ist, die Hefe in Berlhrung mit . )
: . ausreichend hoch ist.
Salz gekommen ist oder die
Zimmertemperatur zu niedrig
ist.
Der Teid ist so aroB. dass er Sie haben zu viel Flussigkeit | Verringern Sie die Menge der
9 - g 1St S0 grob, und Hefe in die Backform Flissigkeit, sodass der Teig
Uberlaufen ist. - )
gegeben. etwas zaher ist.
1. Sie haben eine
ungeeignete Mehlsorte .
. Verwenden Sie das Brotmehl
oder eine schwache Hefe .
. und/oder eine starke Hefe.
verwendet, sodass der Teig
nicht richtig aufgehen kann.
10 | Das Brotversinktwahrend 5 “mye ot wird zu schnell | Die Hefe sollte die
des Backens in der Mitte. - : )
aktiv oder ist zu warm. Zimmertemperatur haben.
3. Sie haben zu viel ) S
Flussigkeit in die Backform Ve"rrln_gerr_l S'.e cye Menge der
. Flussigkeit, die im Rezept
gegossen, sodass der Teig angeaeben ist
zu feucht und weich ist. 9eg '
Verringern Sie die
1. Zu viel Mehl oder zu wenig | Mehlmenge oder giel3en
. Wasser. Sie in die Backform mehr
1 Dgs Brot ist zu.groB unq Wasser.
seine Struktur ist sehr dick. —
2. Zu viele Obstzutaten oder Gebgn Sie in die Backform
: weniger Obstzutaten und
zu viel Vollkornmehl.
mehr Hefe.
Verringern Sie die Menge an
1. Zu viel Wasser oder Hefe, | Wasser und/oder Hefe und
eventuell kein Salz. vergessen Sie nicht, das Salz
12 | Das Brot ist in der Mitte hohl.

dazugeben.

2. Das Wasser ist sehr warm.

Prifen Sie die
Wassertemperatur.
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Nr. Problem Mogliche Ursache Loésung
1. Im Brot befinden sich stark | Geben Sie in die Backform
agglutinierende Zutaten, wie | keine stark agglutinierenden
z.B. Butter und Bananen. Zutaten.
13 Auf der Brotoberflache sind 2. Der Teig ist nicht B o
trockene Zutaten geblieben. | ausreichend durchgeknetet, Prifen Sie die Menge
) ) der Flussigkeit und die
denn Sie haben zu wenig ) .
S mechanische Konstruktion
Wasser in die Backform
des Brotbackautomaten.
gegossen.
Wenn das Rezept viel
Zucker enthalt und Kruste
deshalb sehr dunkel werden
konnte, unterbrechen
. Sie das Programm mit
Die Kruste ist sehr rau Xg:czhlﬁ:tz r:]ehzzz(;p:nen dem Drilicken der Taste
und hat eine sehr dunkle roRen Einfluss auf die START/STOP 5 bis 10
14 | Farbe, wenn Sie Kuchen 9 Minuten vor dem geplanten

oder Gerichte mit hohem
Zuckergehalt zubereiten.

Brotzubereitung. Die Kruste
ist sehr dunkel, weil das
Geback viel Zucker enthalt.

Backende. Vor dem
Herausnehmen sollten Sie
das Brot oder den Kuchen
flr ungefahr 20 Minuten
im Brotbackautomaten mit
geschlossenem Deckel
stehen lassen.
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Rezepte

Menii Zutaten Menge Menge Menge Anmerkung
Brotgewicht 1000 g 1250 g 1500 g
[1] Wasser 350 ml 430 ml 520 ml
[2] Salz 1 Teeloffel 2 Teeloffel 3 Teeloffel in die Ecke geben
[3] Zucker 3 Essloffel 4 Essloffel 5 Essloffel in die Ecke geben
1 [4] o] 2 Essloffel 3 Essloffel 4 Essloffel
Basic Bread i
(;:lsciSbrreoat) (5] I\ﬂzulenlt 4 Messbecher/ | 5 Messbecher/ | 6 Messbecher
560 g 700 g /840 g
Glutengehalt
[6] Milchpulver 3 Essloffel 4 Essloffel 5 Essloffel
auf trockenes Mehl
[7] Instanthefe 0,5 Teeloffel 0,8 Teeltffel 1 Teeloffel geben, Kontakt mit
Flussigkeit vermeiden
Brotgewicht 1000 g 1250 g 1500 g
[1] Wasser 350 ml 430 ml 520 ml
[2] Salz 1 Teeloffel 2 Teeloffel 3 Teeloffel in die Ecke geben
2 [3] Zucker 2 Essloffel 3 Essloffel 4 Essloffel in die Ecke geben
French bread [4] Ol 2 Essloffel 3 Essloffel 4 Essloffel
(Franzosisches :
Mehl mit
Brot) (5] hohem 4 Messbecher/ | 5 Messbecher/ | 6 Messbecher
560 g 700 g /840 g
Glutengehalt
auf trockenes Mehl
[6] Instanthefe 0,5 Teeloffel 0,8 Teeloffel 1 Teeloffel geben, Kontakt mit
Flussigkeit vermeiden
Brotgewicht 1000 g 1250 g 1500 g
[1] Wasser 350 ml 430 ml 520 ml
[2] Salz 1 Teeloffel 2 Teeloffel 3 Teeloffel in die Ecke geben
[3] Zucker 2 Essloffel 3 Essloffel 4 Essloffel in die Ecke geben
[4] (o] 2 Essloffel 3 Essloffel 4 Essloffel
3 Mehl mit 2,5
2 Messbecher 3 Messbecher
Whole- [5] hohem 1280 g Messbecher 1420 g
wheat bread Glutengehalt /350 g
(Vollkornbrot) 25
[6] Vollkornmehl 2 M72sssgecher Messbecher 3 M(/ej2sgecher
9 /350 g 9
auf trockenes Mehl
[7] Instanthefe 1 Teeloffel 1,5 Teeldffel | 1,75 Teeldffel geben, Kontakt mit
Flussigkeit vermeiden
[8] Milchpulver 3 Essloffel 4 Essloffel 4 Essloffel
Brotgewicht 1000 g 1250 g 1500 g
4 [1] Wasser 330 ml 420 ml 510 ml
S‘lj'_eet bread [2] Salz 0,5 Teeloffel 1 Teeloffel 1,5 Teeloffel in die Ecke geben
(Stfes Brog [3] Zucker 0,25 05 0.75 in die Ecke geben
Messbecher Messbecher Messbecher 9
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[4] o] 2 Essloffel 3 Essloffel 4 Essloffel
[5] Milchpulver 3 Essloffel 4 Essloffel 4 Essloffel
Mehl mit 4 Messbecher/ | 5 Messbecher/ | 6 Messbecher/
(61 hohem 560 700 840
Glutengehalt 9 9 9
auf trockenes Mehl
[7] Instanthefe 0,5 Teeloffel 0,8 Teeloffel 1 Teeloffel geben, Kontakt mit
Flissigkeit vermeiden
Brotgewicht 1000 g 1250 g 1500 g
[1] Milch 200 ml 300 ml 400 ml
[2] Buttermilch 150 ml 150 ml 180 ml
[3] Salz 1,5 Teeldffel 2 Teeloffel 2,5 Teeldffel in die Ecke geben
Butter milk [4] Zuckerl 2 Essloffel 3 Essloffel 4 Essloffel in die Ecke geben
(Buttermilchbrot) Mehl mit
[5] hohem 4 Messbecher | 5 Messbecher | 6 Messbecher
Glutengehalt
auf trockenes Mehl
[6] Instanthefe 1 Essloffel 1,5 Essloffel 1,75 Essloffel geben, Kontakt mit
Flissigkeit vermeiden
Brotgewicht 1000 g 1250 g 1500 g
[1] Wasser 350 ml 430 ml 520 ml
[2] Salz 1 Teeloffel 2 Teeloffel 3 Teeloffel in die Ecke geben
[3] Zucker 2 Essloffel 3 Essloffel 4 Essloffel in die Ecke geben
6 [4] (o] 2 Essloffel 3 Essloffel 4 Essloffel
Gluten ) 2,5
free bread (5] glutenfreies | 2 Messbecher Messbecher/ 3 Messbecher
(Glutenfreies Mehl 1280 g 350 g 1420 g
Brot) 25
] 2 Messbecher/ ’ 3 Messbecher/ | kann mit Hafermehl
[6] Maismehl Messbecher
280 g 420 g ersetzt werden
/350 g
auf trockenes Mehl
[7]1 Instanthefe 0,5 Teeloffel 0,8 Teeloffel 1 Teeloffel geben, Kontakt mit
Flussigkeit vermeiden
Brotgewicht 1000 g 1250 g 1500 g
Wassertemperatur
[1] Wasser 350 ml 430 ml 520 ml 40 - 50 °C
[2] Salz 1,5 Teeloffel 2 Teeloffel 2,5 Teeloffel in die Ecke geben
7 [3] Zucker 3 Essloffel 4 Essloffel 5 Essloffel in die Ecke geben
Quick Bread |y ol 3Essldffel | 4 Esslsffel | 5 Essloffel
(Schnelles -
Brot) Mehl mit | 4 \essbecher/ | 5 Messbecher/ | 6 Messbecher/
(5] hohem 560 g 700 g 840 g
Glutengehalt
auf trockenes Mehl
[6] Instanthefe 1,5 Teeloffel 2 Teeloffel 2,5 Teeloffel geben, Kontakt mit

Flussigkeit vermeiden
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(1]

Wasser 30 ml

[2] Ei 8 Stiick Zucker in Eiern und
] W schmelzen,
3] Zucker mit Elektroquirl gut
Ca8ke Messbecher umriihren, dann
4 Butter 2 Essloffel weitere Zutaten in die
(Kuchen) i - Backform geben und
[5] Mehl mit 4 Tassen/ dieses Programm
Backpulver 560 g einstellen
[6] Instanthefe 1 Teeloffel
[1] Wasser 330 ml
0 [2] Salz 1 Teeloffel in die Ecke geben
Knead [3] o] 3 Essloffel
(Kneten) Mehl mit 4
[4] hohem Messbecher
Glutengehalt /560 g
[1] Wasser 610 ml
[2] Salz 3 Teeloffel in die Ecke geben
[3] ol 5 Essloffel
10 Mehl mit 7
. [4] hohem Messbecher
Dough (Teig) Glutengehalt /890 g
auf trockenes Mehl
[5] | Instanthefe 2 Teelsffel geben, Kontakt
mit Flussigkeit
vermeiden
[1] Wasser 620 ml
» [2] Salz 1 Teeloffel
Pasta dough [3] o] 3 Essloffel
(Nudelteig) Mehl mit 8
(41 hohem Messbecher
Glutengehalt
12 [1] Milch 1800 ml
Yogurt
(Joghurt) [2] Milchkultur 180 ml
5 alles umrihren,
[1] Obstplree Messbecher eventuell etwas
13 Wasser dazugiefl3en
Jam N 1
(Marmelade) 2 Starke Messbecher
[3] Zucker Mess;echer je nach Geschmack
14 1] Mit dem Driicken der Taste flr Krustenfarbe kénnen Sie die Backtemperatur einstellen:
Bake (Backen) 100 °C (hell); 150 °C (mittel); 200 °C (dunkel); voreingestellte Temperatur 150 °C.
Homlsmade Mit dem Driicken dieser Taste kénnen Sie Ihr eigenes Programm einstellen. Sie kdnnen
(Eigenes [1] | jede Backphase Ihren Bedirfnissen anpassen, z.B. Kneten, Aufgehen, Backen. Fir
MZni.i) hausgemachtes Brot geeignet.
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Read this booklet thoroughly before using and save it for future reference.
This product is for household or similar place use only.



IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS:

1.
2.

10.

11.

12.
13.

14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

21.

Read this instruction manual thoroughly before using.

Before using check that the voltage of wall outlet corresponds to the one
shown on the rating plate. This appliance has been incorporated with a
grounded plug. Please ensure the wall outlet in your house is well earthed.
Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or after the
appliance malfunctions. Return it to manufacturer or the nearest authorized
service agent for replacement or examination.

Do not touch the hot surface, after bread baking wear oven gloves to operate.
Do not immerse power cord, plug, bread maker into water or other liquid in
case of electric shock.

Unplug the appliance after using, when not use or before clean the appliance
Do not let power cord hand over the edge of a worktop or run across a hot
area.

Do not use any other accessory attachments not recommended by
manufacturer.

Do not let children or people with disabilities to operate without supervision or
instruction.

Do not place the appliance on or near heat sources such as gas stove or
electric hot plate.

Extreme caution must be used when moving an appliance containing hot oil or
other hot liquids.

Do not touch any moving or spinning parts of the machine when baking.
Metal foils or other materials must not be inserted into the bread maker, as
this will cause the risk of a fire or short circuit.

Never cover the bread maker with a towel or any other material, heat and
steam must be able to escape freely.

Never vigorously tap the baking pan on the top or edge to remove the pan, as
this may damage the pan.

Never switch on the appliance without ensuring that the baking pan is
securely in place.

This appliance is not intended to other use.

Do not use outdoors.

Save this instruction for future reference

The appliance is not intended to be operated by means of an external timer or
separate remote-control system.

This appliance is intended to be used in household and similar applications
such as: Staff kitchen areas in shops, offices and other working
environments; Farm houses; By clients in hotels, motels and other residential
type environments; Bed and breakfast type environments.



OPERATE
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After power-up

As soon as the bread maker is plugged into power supply, a beep will be heard
and “3:00” will be displayed. But the colon between the “3” and “00” don't flash

constantly. And “1” is the default program. The arrows point to “1250g9” and
“‘MEDIUM” as they are default settings.



Start/stop

The button is used for starting and stopping the selected baking program.

To start a program, press the START/STOP button once. A short beep will be
heard, the indicator will light up, and the two dots in the time display begin to flash
and the program starts. Any other button is inactivated except the START/STOP
button after a program has begun.

To pause the program, press the START/STOP/PAUSE button for approx. 0.5
seconds, then the program will pause, after 3 minute not having any operation,
program will continue to work.

To stop the program, press the START/STOP button for approx. 3 seconds, then a
beep will be heard, it means that the program has been switched off. This feature
will help to prevent any unintentional disruption to the operation of program.

Menu

The MENU button is used to set different programs. Each time it is pressed
(accompanied by a short beep) the program will vary. Press the button
discontinuously, the 15 menus will be cycled to show on the LCD display. Select
your desired program. The functions of 15 menus will be explained below.

Program 1: Basic

For white and mixed breads, it mainly consist of wheat flour or rye flour. The
bread has a compact consistency. You can adjust the bread brown by setting the
COLOR button.

Program 2: French
For light breads made from fine flour. Normally the bread is fluffy and has a crispy
crust. This is not suitable for baking recipes requiring butter, margarine or milk.

Program 3: Whole Wheat

For breads with heavy varieties of flour that require a longer phase of kneading
and rising (for example, whole wheat flour and rye flour). The bread will be more
compact and heavy.

Program 4: Sweet

For breads with additives such as fruit juices, grated coconut, raisins, dry fruits,
chocolate or added sugar. Due to a longer phase of rising the bread will be light
and airy.

Program 5: Butter milk Bread
Kneading, rise and baking loaf with butter and milk to make bread.

Program 6: Gluten free
Kneading, rise and baking GLUTEN free loaf. Normally for: gluten free flour, rice
flour, sweet potato flour, corn flour and oat flour.



Program 7: Super rapid
Kneading, rise and baking loaf within the time less than basic bread. But the
bread baked on this setting is usually smaller with a dense texture.

Program 8: Cake
Kneading, rise and baking, but rise with soda or baking powder.

Program 9. knead
Setting the kneading time by user with different qty.

Program 10: Dough
Kneading and rise, but without baking. Remove the dough and use for making
bread rolls, pizza, steamed bread, etc.

Program 11: Pasta dough
To make the flour and water or some others can well commix.

Program 12: Yogurt
Ferment and make the yogurt.

Program 13: Jam
Boiling jams and marmalade.

Program 14: Bake
For additional baking of breads that are too light or not baked through. In this
program there is no kneading or raising.

Program 15: Homemade

Press the HOMEMADE button to use this setting and cycling.

You can customized how many minutes in each phase for kneading, rise, baking,
keep warm...every step. The time range of each programmed is in timetable.

COLOR:

Light, Medium, or Dark crust and quick bread for your selection. When press
COLOR, will display this 4 modes in circle. Menu 1 to 4 with Rapid bread for
selection; quick bread without crust color for choose; direct with “A”. Default crust
color is Medium, but not available to Rapid bread in Menu 1 to 4.

WEIGHT

Menu 9,10,11,12,13 can’t choose the bread weight; there are 3 weight modes

for choice:1000g, 1250g,1500g, When press WEIGHT button will display
1000g—1250g—1500gq in circle, default 1250g. The weight function only available
to Menu 1 to 8.



Preset time/Delay function (TIME+, TIME-)

If you don’t want the bread maker work at once, can use this delay function.
Longest delay time 15 hours.

Firstly select the menu and color, then press the TIME button to change the time
showing on LCD. Press TIME button once, increase or decrease 10 min delay
time. Menu 9,11,12,13 without delay function. Press TIME button continuously,
the time will increase or decrease continuously in circle. The setting time means
including the program time and the delay time. When press TIME button >18S,
time will display quickly. “<«“ will indicate to DELAY TIME.

Example: Now it is 8:30p.m, if you would like your bread to be ready in the next
morning at 7 o’clock, i.e. in 10 hours and 30 minutes. Select your menu, color,
loaf size then press the ,A“ or , ¥ to add the time until 10:30 appears on the
LCD. Then press the START/STOP button to activate this delay program and the
indicator will light up. You can see the dot flashed and LCD will count down to
show the remaining time. You will get fresh bread at 7:00 in the morning.

Note: For time delayed baking, do not use any easily perishable ingredients such
as eggs, fresh milk, fruits, onions, etc.

Delay time show on LCD= time you want to complete - current time

Keep warm function

Bread can be automatically kept warm for 1 hour after baking. LCD will show 0:00
During keeping warm, ,»“ indicates to KEEP WARM until 60min keep warm time
complete.

ENVIRONMENT

Suggest the room temperature should be within the range of 15 °C to 34 °C to
use the appliance. The bread ferment will turn acid if the temperature too high, if
too low will effect the bread rising. Difference environment temperature, the bread
size may have difference.

MEMORY

If the power supply has been interrupted during the course of making bread, the
process of making bread will be continued automatically within 10-15 minutes,
even without pressing START/STOP button. If the interruption time exceeds 10-
15 minutes, the memory cannot be kept, you must discard the ingredients in the
bread pan and add the ingredients into bread pan again, and the bread maker
must be restarted. But if the dough has not entered the rising phase when the
power supply breaks off, you can press the START/STOP directly to continue the
program from the beginning.



WARNING DISPLAY

"HHH"-This warning means that the temperature inside of the bread pan is too
high. Press START/STOP button(see below figure1)to stop the program, unplug
the power cord, open the top lid, and let the machine cool down completely for
10-20minutes before restarting.

"EEOQ”-This warning means that the temperature sensor is disconnected. Press
START/STOP button(see below figure2) to stop the program, unplug the power
cord. Please check the sensor by the nearest authorized service agent for
examination, repair or electrical /mechanical adjustment.

[ C.Cr
Henil L oLy
Figure 1 Figure 1

BEFORE THE FIRST USE

The appliance may emit a little smoke and/or odor when you turn it on for the fist

time. In manufacture it is necessary to lightly grease some parts of the appliance.

This is normal.

1. Clean all the parts according to “CLEANING AND MAINTENANCE”.

2. Set the bread maker on bake mode and bake empty for about 10 minutes.
Or put 200ML water into the bread pan to bake for 10 minutes. This action in
order to subside the smell of the heating element and bread pan. Beep will be
heard after complete.

3. Unplug then let it cool down and clean all the detached parts again.Make sure
the appliance has sufficient ventilation.

OPERATION INSTRUCTIONS

1. Place bread pan in the bread maker, press downward. Place kneading paddle
on shaft, pushing down as far as it will go, making sure flat surfaces are lined
up.

NOTE: It's recommended to grease the kneading blade with oil to avoid the
dough sticking to the kneading blade, also this enables the kneading blade to
be removed from the baked item easily.

2. Pre measure all ingredients, normally add water or other liquid ingredients
firstly, secondly add sugar, salt and flour, lastly add yeast. If making the high
content wheat flour dough, it's recommended change the adding order: yeast
and wheat flour firstly, secondly add sugar and salt, lastly add water or other
liquids, in order to get better effect.

NOTE: When adding flour, try to let it cover the water. Make a small
indentation on the top of flour with finger, add yeast into the indentation Make
sure that yeast does not come into contact with salt or liquids.

3. Close the lid, then plug in.



o~

o

10.

1.

12.

Press MENU button until your desired program is displayed.

Press the CRUST to move the arrow to desired setting: Light, Medium, Dark
crust.

Press the WEIGHT to move the arrow to desired weight.

If desired, set the DELAY TIMER button. Press + and — buttons to increase
the cycle time shown on the LCD display. If you want to make the bread
immediately, can ignore this process.

Press START/STOP to work. If setting to crust color and weight, press this
button for confirm the setting, press again to activate the program. ,»*
indicates to the current working progress, meanwhile the colon start flashing
constantly and the time counting down. The program start working.

NOTE: If want to stop the program, press START/STOP button 3 second.
For add-ins(fruits, nuts, raisins),the machine will be ten beeps, ,»“ indicates
to ADD. Open the lid and pour your add-ins. Bread maker will rework. The
nuts don’t put into too early, or will lost favor.

NOTE: ADD function only appliance to menu Base, quick, sweet, French,
whole wheat, Rice, Gluten free.

When 0:00 display on LCD, 10 beeps will be heard to indicate the program
complete, press START/STOP for 3S to close the bread maker.

NOTE: If don’t press START/STOP, program will start 1 hour keep warm
automatically. If want to stop keep warm progress, press START/STOP for 3S.
The program not stop until LCD shows out the default display.

Open the lid, wear oven mitts, hold tight the pan handle then lift upward.
NOTE: Extreme caution must be used when operate, the bread pan and the
bread are very hot.

Using oven mitts, turn the bread pan upside down (with the bread pan handle
fold down) onto a wire cooling rack or clean surface and gently shake until
bread falls out. Use a non-metal spatula to gently scrape the sides of the
bread pan.

NOTE: If kneading blade remains in the bread, gently pry it out using a hook,
don’t take it by hand in case of scald.

CLEANING AND MAINTENANCE

Disconnect the machine from the power outlet and let it cool down before
cleaning.

To clean bread pan: Wipe inside and outside of pan with damp cloth, do not
use any sharp or abrasive agents, in order to protect the non-stick coating.
The bread pan must be dried completely before installation.

If the kneading blade is difficult to remove from the bread pan, add some
warm water to dip for 30mins. then can put out easily. Use wet rag to clean it.



4. To clean top lid: After use, allow unit to cool. Use a damp cloth to wipe lid, and
interior of viewing window. Do not use any abrasive cleaners for cleaning,
since this will degrade the high polish of the surface.

Note: It is suggested not disassembling the lid for cleaning.

5. Gently wipe the outer surface of housing with a wet cloth then use dry cloth to
wipe. Never use petrol or other liquids. Never immerse the housing into water
for cleaning.

6. Before the bread maker is packed for storage, ensure that it has completely
cooled down, is clean and dry, and the lid is closed.

INGREDIENTS INTRODUCTION

1. Bread Flour

Bread flour is the most important ingredients of making bread and is
recommended in most yeast-bread recipes.It has a high gluten content and (so
it can be also called high-gluten flour which contains high protein), and keep the
size of the bread from collapsing after rising.Flour varies by region. The gluten
content is higher than the all-purpose flour, so it can be used for making bread
with large in size and higher inner fiber.

2. All-Purpose Flour
Flour that contains no baking powder, suitable for “quick” breads or bread made
with the Quick settings. Bread flour is better suited for yeast breads.

3. Whole-Wheat Flour

Whole-wheat flour is ground from the entire wheat kernel. Bread made with all

or part whole-wheat flour will higher fiber and nutritional content. Whole-Wheat
flour is heavier and, as a result, loaves may be smaller in size and have a heavier
texture.

It contains wheat skin and gluten. Many recipes usually combine with Whole
-Wheat flour or Bread Flour to achieve the best result.

4. Black Wheat Flour

Black Wheat Flour, also named as “Rye Flour”, it is a kind of high fiber flour, and
it is similar with whole-wheat flour. To obtain the large size after rising, it must be
used in combination with high proportion of bread flour.

5. Self-rising flour
Flour that contains baking powder, use especially for making cakes. Do not use
self-rising flour in combination with yeast.

6. Corn flour and oatmeal flour

Corn flour and oatmeal flour are ground from corn and oatmeal separately. They
are the additive ingredients of making rough bread, which are used for enhancing
the flavor and texture.
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7. Sugar

Sugar is “food” for yeast and also increase the sweet taste and color of bread .1t is
a very important element of making the bread rise. White sugar is normally used;
however, brown sugar, powdered sugar, or cotton sugar may also be called for in
some recipes.

8. Yeast

Yeast is a living organism and should be kept in the refrigerator to remain fresh.
It needs carbohydrates found in sugar and flour as nourishment. Yeast used in
bread maker recipes will be sold under several different names: Bread machine
yeast(preferred),active-dry yeast, and instant yeast.

After yeasting process, the yeast will produce carbon dioxide. The carbon dioxide
will expand bread and make the inner fiber soften.

1 tbsp dry yeast =3 tsp dry yeast

1 tbsp dry yeast =15ml yeast

1 tsp dry yeast =5ml

Before using, check the expiration date and storage time of yeast. Return

to refrigerator immediately after each use,the fungus will be killed at high
temperature Usually the failure of bread rising is caused by the bad yeast.

TIP: To check whether your yeast is fresh and active:

(1) Pour 1 cup (237ml)warm water (45-500C) into a measuring cup.

(2) Add 1 teaTsp(5ml) white sugar into the cup and stir, then 1 tableTsp(15ml)
yeast over the water.

(3) Place the measuring cup in a warm place for about 10min. Do not stir the
water.

(4) Fresh,active yeast will begin to bubble or’grow”.If it dose not, the yeast is dead
or inactive.

9. Salt

Salt is necessary to improve bread flavor and crust color. It is also used to restrain
yeast activity.Never use too much salt in a recipe. But bread would be larger if
without salt.

10. Egg
Eggs can improve bread texture, make the bread more nourish and larger in size,.
The egg must be whisked in with the other liquid ingredients.

11. Grease, Butter and Vegetable Oil
Grease can make bread soften and delay storage life. Butter should be melted or
chopped to small pieces before adding to liquid.

12. Baking Powder

Baking powder is used for rising the Ultra Fast bread and cake. As it does not
need rise time, and it can produce the air, the air will form bubble to soften the
texture of bread utilizing chemical principle.
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13. Baking Soda
It is similar with baking powder. It can also used in combination with baking
powder.

14. Water and Other Liquids(always add first)

Water is essential ingredient for making bread. Generally speaking, water should
be in room temperature between 20 °C and 25 °C. Some recipes may call for
milk,or other liquids purpose of enhancing bread flavor.Never use dairy with the
Delay Timer option.

USE EXACT MEASUREMENT

TIPS: One of the most important steps of making good bread is the proper
measurement of ingredients.Measure each ingredient carefully and add to your
bread pan in the order given in the recipe.

It is strongly suggested that use measuring cup or measuring Tsp to obtain
accurate amount, otherwise the bread will be largely influenced.

Adding Sequence

Always add ingredients in the order given in the recipe.

FIRST:Liquid ingredients

SECOND:Dry ingredients

LAST:Yeast

The yeast should only be placed on the dry flour and never come in contact with
the liquid or salt.

When you use the Delay Timer function for a long time,never add perishable
ingredients such as eggs or milk.

After the flour is complete kneading for first time,a beep will heard and put fruit
ingredients into the mixture. If the fruit ingredients are added too early, the flavor
will be diminished after long time stir.

Liquid Ingredients

Water, fresh milk or other liquids should be measured with measuring cups with
clear markings and a spout. Set the cup on the counter and lower yourself to
check the liquid level. When measuring cooking oil or other ingredients, clean the
measuring cup thoroughly without any other ingredients.

Dry measurements

Measure dry ingredients by gently spooning flour, etc., into the measuring cup
and then, once filled, leveling off with a knife. Never use the measuring cup to
scoop your dry ingredients directly from a container as this could add up to one
tablespoon of extra ingredients. Do not tap the bottom of the measuring cup or
pack down.

HINT: Before measuring, stir the flour to aerate it. When measuring small
amounts of dry ingredients, such as salt or sugar, use a measuring Tsp, making
sure it is leveled off.

12



ACCESSORIES INSTRUCTION

Measuring cup:

In Recipe, measuring unit “CUP” means full cup, 240ML, Below picture for
reference.

1. Measuring the liquid ingredients: When measure the liquid, the cup should put
on the horizontal flat surface and viewed at eye level(not on an angle) to check
the degree. If add egg, milk or other liquids, put into the cup first then add water
up to the degree according to recipe. (i.e total liquid amount is same as recipe’s
request but water is reduce)

2. Measuring the powder ingredients: Measure the powder ingredients into the
cup then shake it gently until leveling off to read the degree. Don’t shake long time
and hardly, or the powder would be too compact to over measure.

Measuring Tsp: Including tea Tsp and table Tsp.

Tea Tsp (Tsp) use to measure yeast, salt.

Table Tsp (Tbsp) use to measure the sugar and oil.
Hook: Use to pull out the knead blade from the bread.

50m1 & — a6z T
oot | Table Tsp (Tbsp)

— &0z /
150ml

402 |

\ 100m —— /

50ml —— 20z

\ B |

,/
LLLLL
—

Hook
Sometimes when put out the bread, kneading blade would stay into the bread,
use the hook to pull out the blade.
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TROUBLE SHOOTING
Below trouble shooting only for your reference when during in the use,

if appliance has damage, for avoid danger or more loss, please send to
maintenance station or dial advice line for help.

NO. Problem Cause Solution
Some ingredients adhere to Unplug the bread maker
o the heat element or nearby, and clean the heat element,
Smoke from ventilation hole ) ) .
1 when baking for the first use, oil remained | but be careful not to burn
on the surface of heat you, during the first use, dry
element operating and open the lid.
Keep bread warm and leave
5 Bread bottom crust is too bread in the bread pan for Take bread out soon without
thick a long time so that water is keeping it warm
losing too much
After taking bread out, put
) e . hot water into bread pan
3 It is very difficult to take Kneader gdheres tightly to and immerse kneader for 10
bread out the shaft in bread pan . .
minutes, then take it out and
clean.
1. Selected program menu is | Select the proper program
improper menu
2. After o_peratlng, open cover Don’t open cover at the last
several times and bread is fise
4 Stir ingredients not evenly dry, no brown crust color
and bake badly Check kneader hole, then
3. Stir resistance is too large | take bread pan out and
so that kneader almost can’t | operate without load, if not
rotate and stir adequately normal, contact with the
authorized service facility.
Press START/STOP button
. “ B . The temperature in bread and unplug bread maker,
5 Display "HHH" after pressing maker is too high to make then take bread pan out and
START/STOP button ;
bread. open cover until the bread
maker cools down
Check whether bread pan
Hear the motor noises but Bread pan is fixed improperly is fixed properly_ and dough
6 R or dough is too large to be is made according to recipe
dough isn’t stirred . . : -
stirred and the ingredients is
weighed accurately
- Yeast s t90 much or f!our Check the above factors,
Bread size is so large as to is excessive or water is
7 reduce properly the amount

push cover

too much or environment
temperature is too high

according to the true reasons
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NO.

Problem

Cause

Solution

Bread size is too small or

No yeast or the amount

of yeast is not enough,
moreover, yeast may have
a poor activity as water

Check the amount and
performance of yeast,

8 bread has no rise temperature is too high or increase the environment
yeast is mixed together with | temperature properly.
salt, or the environment
temperature is lower.
Dough is so large to overflow The amount of liquids is so Reduce the amount of liquids
9 much as to make dough soft : o
bread pan . . and improve dough rigidity
and yeast is also excessive.
1. Used flour is r‘10t strong Use bread flour or strong
powder and can’t make owder.
dough rise P '
Bread collapses in the middle | 2. Yeast rate is too rapid or Yeast is used under room
10 ) . .
parts when baking dough yeast temperature is too high | temperature
3. Excessive water makes Accord_lng to the ab|_||ty of
absorbing water, adjust water
dough too wet and soft. .
on recipe
1. Too much flour or short of | Reduce flour or increase
Bread weight is very large water water
11| and organization constructis | 2 Too many fruit ingredients | Reduce the amount of
too dense or too much whole wheat corresponding ingredients
flour and increase yeast
1. Excessive water or yeast Reduce properly water or
12 Middle parts are hollow after | ©r no salt yeast and check salt
cutting bread 2. Water temperature is too
high Check water temperature
1. The_re 1S str_ong . . Do not add strong
agglutination ingredients in U . .
. agglutination ingredients into
43 | Bread surface is adhered to bread such as butter and bread
dry powder bananas etc. '
2. Stir not adequately for Check water and mechanical
short of water construct of bread maker
If baking color is too dark
for the recipe with excessive
. . sugar, press START/STOP to
. . . Different recipes or )
Crust is too thick and baking | . . interrupt the program ahead
. ingredients have great effect ; : L
color is too dark when : . 5-10min of intended finishing
14 on making bread, baking

making cakes or food with
excessive sugar

color will become very dark
because of much sugar

time. Before removing out
the bread you should keep
the bread or cake in bread
pan for about 20 minutes with
cover closed
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Recipe

Menus Ingredient Volume Volume Volume Remark
bread weight 1000g/2LB 1250g/2.5LB 15009/3LB
[1] water 350ml 430ml 520ml
[2] salt 1Tsp 2 Tsp 3 Tsp put on the corner
[3] sugar 3 Tbsp 4 Tbsp 5 Tbsp put on the corner
1 [4] oil 2 Thsp 3 Tbsp 4 Tbsp
Basic Bread high gluten
[5] flour 4 cups/560g 5 cups/700g 6 cups/840g
[6] milk powder 3 Tbsp 4 Tbsp 5 Thsp
put on the dry flour,
[7] instant yeast 0.5 Tsp 0.8 Tsp 1 Tsp don't touch with any
liquid
bread weight 1000g/2LB 12509/2.5LB 15009/3LB
[1] water 350ml 430ml 520ml
[2] salt 1 Tsp 2 Tsp 3 Tsp put on the corner
[3] sugar 2 Tbhsp 3 Tbsp 4 Tbsp put on the corner
2 -
French bread [4] oil 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp
5] h'grf‘lg&‘:te“ 4 cups/560g | 5cups/700g | 6 cups/840g
put on the dry flour,
[6] instant yeast 0.5 Tsp 0.8 Tsp 1 Tsp don't touch with any
liquid.
bread weight 1000g/2LB 12509/2.5LB 15009/3LB
[1] water 350ml 430ml 520ml
[2] salt 1 Tsp 2 Tsp 3 Tsp put on the corner
[3] sugar 2 Tbsp 3Tbsp 4 Tbsp put on the corner
[4] oil 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp
3 .
Whole-wheat | [5] | MININEeN | 5002809 | 2.5cups/350g | 3 cups/420g
flour
bread
6] Wh°]'c|ec;u""rheat 2cups/280g | 2.5cups/350g | 3 cups/420g
put on the dry flour,
[7] instant yeast 1 Tsp 1.5 Tsp 1.75 Tsp don't touch with any
liquid.
[8] milk powder 3 Tbsp 4 Tbsp 4 Tbsp
bread weight 1000g/2LB 12509/2.5LB 15009/3LB
4 [1] water 330ml 420ml 510ml
Sweet bread [2] salt 0.5 Tsp 1Tsp 1.5 Tsp puton the corner
[3] sugar 0.25 cup 0.5 cup 0.75 cup put on the corner
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[4] oil 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp
[5] milk powder 3Tbsp 4 Tbsp 4 Tbsp
] | MONIMEN | 4 cupsiseog | 5 cupsi7o0g | 6 cupsisaog
put on the dry flour,
[7] instant yeast 0.5 Tsp 0.8 Tsp 1 Tsp don't touch with any
liquid.
bread weight 1000g/2LB 12509/2.5LB 15009/3LB
1] Milk 200ml 300ml 400ml
[2] Butter oil 150ml 150ml 180ml
[3] salt 1.5Tsp 2 Tsp 2.5Tsp put on the corner
Buttesr milk [4] sugar 2 Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp put on the corner
high gluten
[5] flour 4 cups 5 cups 6 cups
put on the dry flour,
[6] instant yeast 1Tbsp 1.5 Tbsp 1.75 Tbsp don't touch with any
liquid.
bread weight 1000g/2LB 12509/2.5LB 15009/3LB
[1] water 350ml 430ml 520ml
[2] salt 1Tsp 2Tsp 3 Tsp put on the corner
[3] sugar 2Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp put on the corner
6 [4] oil 2Tbsp 3 Tbsp 4 Tbsp
Gluten free
bread 5] g'uifonu:ree 2cups/280g | 2.5cups/350g | 3cups/420g
[6] corn flour 2cups/280g | 2.5cups/350g | 3cups/420g can re;;llgs::‘ of oat
put on the dry flour,
[7] instant yeast 0.5Tsp 0.8 Tsp 1 Tsp don't touch with any
liquid
bread weight 1000g/2LB 12509/2.5LB 15009/3LB
water temperature
[1] water 350ml 430ml 520ml 20-50'C
[2] salt 1.5Tsp 2 Tsp 2.5 Tsp put on the corner
7 [3] sugar 3 Tbsp 4 Tbsp 5 Tbsp put on the corner
Quick Bread [4] oil 3 Tbsp 4 Tbsp 5 Tbsp
[5] h'g?lg:ﬁten 4 cups/560g 5 cups/700g 6 cups/840g
put on the dry flour,
[6] instant yeast 1.5Tsp 2 Tsp 2.5Tsp don't touch with any

liquid.

17




(1]

water 30ml

dissolve sugar in egg

[2] €gg 8 pcs and water,mix well by
8 3] sugar 1 cup electric egg-beater
Cake to as a bulk, then put
[4] butter 2 Tbsp the other ingredients
i together into bread
self-risin
5] flour g 4cups/560g barrel, then start this
menu.
[6] instant yeast 1 Tsp
[1] water 330ml
9 [2] salt 1Tsp put on the corner
Knead [3] oil 3 Tbsp
high gluten
[4] flour 4 cups/560g
[1] water 610ml
[2] salt 3 Tsp put on the corner
[3] oil 5 Tbsp
10 high gluten
Dough [4] flour 7cups/890g
put on the dry flour,
[5] instant yeast 2 Tsp don't touch with any
liquid.
[1] water 620ml
1" [2] salt 1Tsp
Pasta dough (3] oil 3Tbsp
high gluten
[4] flour 8 cups
[1] milk 1800ml
12
Yogurt 2] lactic aqd 180ml
bacteria
stir to mushy, can put
13 (1 pulp 5 cups some water or not
Jam [2] starch 1 cups
[3] sugar 1cups up to flavor
14 (1] Adjust baking temperature by pressing crust button: 100 °C (light); 150 °C (medium);
Bake 200 °C (dark); default 150 °C
15 (1] Press this button enter to home-made menu. In this menu, user can set each process’
Home made time e.g. knead, ferment, bake. Suitable for DIY bread
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DISPOSAL OF USED ELECTRICAL AND ELECTRONIC
EQUIPMENT

This symbol on products or original documents means that used electric or electronic products must
not be added to ordinary municipal waste. For proper disposal, renewal and recycling hand over these
appliances to determined collection points. Alternatively, in some European Union states or other
European countries you may return your appliances to the local retailer when buying an equivalent new
appliance. Correct disposal of this product helps save valuable natural resources and prevents potential
negative effects on the environment and human health, which could result from improper waste
disposal. Ask your local authorities or collection facility for more details. In accordance with national
regulations penalties may be imposed for the incorrect disposal of this type of waste.

For business entities in European Union states

If you want to dispose of electric or electronic appliances, ask your retailer or supplier for the necessary
information.

Disposal in other countries outside the European Union.
This symbol is valid in the European Union. If you wish to dispose of this product, request the
necessary information about the correct disposal method from the local council or from your retailer.





